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La  récolte  des  vins  est,  après  celle  des 
céréales , la  plus  importante  de  toutes 
celles  que  produit  le  sol  français. 

Depuis  sa  création  jusqu’à  l’année 
1809  , l’Administration  des  contribu- 
tions indirectes  s’est  occupée  avec  soin 
de  déterminer  l’étendue  et  le  produit 
des  vignobles  que  possédait  alors  la 
France,  et  le  résultat  de  ce  travail  pré- 
cieux nous  a donné  1 ,6 1 3,909  hectares 
plantés  en  vigne  ^ et  35,308,890  hecto- 
litres de  vin , terme  moyen  du  produit 

. V- 

calculé  pendant  cinq  années. 

Comme  la  surface  de  la  France  est 

d’environ  52, 000, 000  hectares  , sur 

✓ 

lesquels  il  y en  a 45,44^? 0 °0' clu*  Pr0“ 
duisent  plus  ou  moins  P les  vignes  cou- 


vraieni  alors  plus  de  la  vingt-huitième 
partie  du  sol  productif. 

Depuis  cette  époque,  on  n’a  pas  dis- 
continue de  planter  de  la  vigne  • et , 
huit  ans  après,  l’Administration  du 
cadastre  a porte  à 1,977,000  hectares 
l’étendue  de  nos  vignobles. 

La  récolté  du  vin  doit  s’être  accrue 
dans  la  même  proportion  5 mais  en  la 
supposant  ce  qu’elle  était  alors , et  don- 
nant a chaque  qualité  de  vin  le  plus 
bas  prix  du  commerce , nous  trouvons 
le  résultat  suivant  : 

Sur  05,008,890  hectolitres  de  vin 
(plus  de  3,535,889,000  de  bouteilles  ), 
011  peut  supposer  qu’il  y en  a environ 
00,000,000  d’employés  à la  boisson,  et 
5,058,890  qui  sont  convertis  en  eau- 
de-vie. 
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En  prenant  le  prix  moyen  des  vins 
dans  les  années  d’abondance^  on  trouve 
les  résultats  suivans  : 


M 

O 

On 

O 

O 

•'U» 

O 

O 

O 

hectolitres 

à 7 

fr.  5 0 

O 

O 

O 

*■'* 

O 

vo 

CO 

tN. 

• 

• 

O 

4,600,000 

idem 

10 

33 

46,000,000 

3,4oo,ooo 

idem 

i5 

» 

5 1 ,000,000 

2,3oo,ooo 

idem 

20 

» 

46,000,000 

2,000,000 

idem 

2 5 

33 

5o, 000, 000 

a ,700,000 

idem 

3o 

33 

5i, 000, 000 

1,600,000 

idem 

35 

33 

56,ooo,ooo 

1 ,5oo,ooo 

idem 
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60,000,000 

1,600,000 

idem 
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80,000,000 

800,000 

idem 

200 

33 

160,000,000 

00,000,000 

idem 

678,750,000 

Les  5,358^90  hectolitres  employés 
à la  distillation  sont  d’une  médiocre 
qualité,  et,  en  les  estimant  7 fr.  5 o c. 
l’hectolitre , ils  forment  une  valeur  de 
40,191,675  fr.  , qui,  ajoutée  à la  pre- 
mière, donne  un  total  de  718^941^675  fr; 

On  ne  manquera  pas  d’observer  que 
nous  avons  établi  la  valeur  du  vin  au 
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plus  bas  prix  9 même  pour  les  années  cle 
très-grande  abondance  ? et  qu’on  ne  s’é- 
carterait pas  de  la  vérité  en  la  portant 
à un  milliard* 

C’est  sur-tout  cette  source  féconde 
de  richesse  qui  fait  la  prospérité  de  la 
France  ; c’est  elle  qui  7 après  les  temps 
les  plus  calamiteux ? répare  ses  malheurs 
avec  tant  de  promptitude  : aucune  au- 
tre nation  ne  partage  avec  elle  ces  res- 
sources ? elles  sont  inhérentes  à son  sol 
et  à son  climat. 

Pour  mieux  apprécier  encore  tout 
l’avantage  que  la  France  retire  de  ses 
vignobles  , il  faut  faire  attention  que 
les  quatre  cinquièmes  du  sol  qui  est 
consacré  à la  vigne  ? resteraient  stériles 
si  on  ne  les  employait  pas  à la  culture 
de  la  vigne  : les  terres  les  plus  maigres 
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sont  par-tout  les  plus  propres  à fournir 
du  bon  vin  ; et  ces  coteaux  si  renommés 
où  P arpent  de  vigne  est  payé  auj  oiir- 
d’iiui  10  à i5?ooo  f.j  seraient  restés  sans 
valeur. 

Tout  ce  qui  peut  répandre  quelques 
lumières,  ou  porter  des  améliorations 
dans  cette  partie  si  importante  de  notre 
agriculture  9 me  paraît  mériter  une  at- 
tention particulière  ; et  c’est  dans  ce 
but  et  d’après  cette  conviction  que  j’ai 
composé  cet  Ouvrage. 

Je  ne  me  suis  pas  proposé  de  faire 
connaître  les  diverses  méthodes  qui  sont 
usitées  dans  les  dîfférens  pays  de  vi- 
gnobles  $ j’ai  voulu  éclairer  la  pratique 
par  les  leçons  d’une  saine  doctrine ? et 
ramener  toutes  les  opérations  aux  prin- 
cipes de  la  science. 


xvj 

La  première  édition  de  cet  Ouvrage 
a fait  une  heureuse  révolution  dans 
tous  les  pays  de  vignobles  où  Ton  a 
suivi  mes  principes;  j’espère  que  celle-ci? 
que  j’ai  tâché  de  rendre  plus  parfaite  y 
produira  d’aussi  bons  résultats. 
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FAIRE  LE  'VIN, 


INTR  ODUCTÎON. 


Il  est  peu  de  productions  naturelles,  que 
l’homme  se  soit  appropriées  comme  ali- 
ment , sans  les  altérer  ou  les  modifier  par 
des  préparations  qui  les  éloignent  de  leur 
état  primitif  : les  farines  , la  viande,  les 
fruits , tout  reçoit , par  ses  soins , un  com- 
mencement de  fermentation  avant  de  lui  ser- 
vir de  nourriture;  et  il  n’est  pas  jusqu’aux 
objets  de  luxe,  de  caprice  ou  de  fantaisie, 
tels  que  le  tabac,  les  parfums,  etc.  , aux-* 
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quels  Fart  ne  donne  des  qualités  particu- 
lières. 

Mais  c’est  sur-tout  dans  la  fabrication  des 
boissons , que  l’homme  a montré  le  plus  de 
sagacité  : à l’exception  de  l’eau  et  du  lait, 
toutes  sont  son  ouvrage.  La  nature  ne  forma 
jamais  de  liqueurs  spiritueuses  ; elle  pourrit 
le  raisin  sur  le  cep  , tandis  que  l’art  en  con- 
vertit le  suc  en  une  liqueur  agréable,  to- 
nique et  nourrissante,  qu’on  appelle  vin. 

Il  est  difficile  d’assigner  l’époque  précise 
où  les  hommes  ont  commencé  à fabriquer 
le  vin.  Cette  précieuse  découverte  paroît 
se  perdre  dans  la  nuit  des  temps;  l’origine 
du  vin  a ses  fables,  comme  celle  de  tous  les 
objets  qui  sont  devenus  pour  nous  d’une 
utilité  générale. 

Les  historiens  s’accordent  à regarder  JNoé 
comme  le  premier  qui  a fait  du  vin  dans 
l’Illyrie  ; Saturne,  dans  la  Crète;  Bacchus  , 
dans  l’Inde  ; Osyris,  en  Égypte,  et  le  roi 
Gérion , en  Espagne.  Le  poète  aime  à croire 
qu’après  le  déluge,  Dieu  accorda  le  vin  à 
l’homme  pour  le  consoler  dans  sa  misère, 
et  s’exprime  ainsi  sur  son  origine  ; 
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Omnia  vastatis  ergo  cùm  cerneret  aryis 
Desolata  Deus  , nobis  felicia  vini 
Dona  dédit , tristes  homimmi  quo  inunere  fovit 
Reliquias  5 mundi  solatus  vite  ruinam. 

Phaed.  Rust. 

Il  n’est  pas  jusqu’à  l’étymologie  du  mot 
vin,  qui  n’ait  donné  lieu  à des  explications 
différentes. 

Mais , au  milieu  de  toutes  les  fables  dont 
les  poètes  ont  obscurci  l’origine  du  vin , il 
nous  est  permis  de  saisir  quelques  vérités 
précieuses;  et,  dans  ce  nombre,  nous  pou- 
vons placer,  sans  crainte,  les  faits  suivans. 

Non-seulement  les  anciens  écrivains  at- 
testent que  l’art  de  fabriquer  le  vin  leur 
était  connu  , mais  leurs  écrits  nous  prouvent 
qu’ils  avaient  déjà  des  idées  saines  sur  ses 
diverses  qualités,  ses  vertus,  ses  prépara- 
tions, etc.  : les  dieux  de  la  Fable  sont  abreu- 
vés avec  le  nectar  et  X ambroisie.  Dioscoride 
parle  du  Cœcuburn  dulce , du  Siirrenthinum 
austerum,  etc.  fdine  décrit  deux  qualités  de 
vin  XXAlbe;  l’un  doux  et  l’autre  acerbe.  Le 
fameux  Falerne  était  aussi  de  deux  sortes  , 

au  rapport  d’ Athénée.  Les  anciens  connais- 
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saient  les  vins  mousseux  : il  suffit  du  passage 
suivant  de  Virgile,  pour  s’en  convaincre  : 

Ille  impiger  hausit 

Spumantem  pateram 

Les  Romains  tiraient  leurs  meilleurs  vins 
de  la  Campanie  (aujourd’hui  Terre  de  La- 
bour') dans  le  royaume  de  Naples.  Le  Fa-* 
lerne  et  le  Massique  étaient  le  produit  de 
vignobles  plantés  sur  des  collines  tout  au- 
tour de  Mondragon,  au  pied  duquel  coule 
le  Garigliano , anciennement  nommé  Iris. 
Les  vins  d’Amiela  et  de  Fondi  se  récoltaient 
près  de  Gaè'te;  le  raisin  de  Suessa  croissait 
près  de  la  mer,  etc.  Mais,  malgré  la  grande 
variété  de  vins  que  produisait  le  sol  d’Italie  , 
le  luxe  porta  bientôt  les  Romains  à recher- 
cher ceux  d’Asie  ; et  les  vins  précieux  de 
Chio,  de  Lesbos,  d’Ephèse,  de  Cos  et  de 
Clazomène,  ne  tardèrent  pas  à paraître  sur 
leurs  tables. 

» . • / . . i '•  j . .j  i «..*-*  * i '■  - j 

Les  premiers  historiens  dans  lesquels  nous 
pouvons  puiser  quelques  faits  positifs  sur  la 
fabrication  des  vins,  ne  nous  permettent 
pas  de  douter  que  les  Grecs  n’eussent  sin- 
gulièrement avancé  l’art  de  faire,  de  tra- 
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vailler  et  de  conserver  les  vins  : ils  les  dis- 
tinguaient déjà  en  protopon  et  deuterion , 
suivant  qu’ils  provenaient  du  suc  qui  s’é- 
coule du  raisin  par  une  légère  pression , ou 
du  suc  qu’on  extrait  par  le  foulage.  Les  Ro- 
mains ont  ensuite  connu  ces  deux  qualités, 
sous  les  dénominations  de  vinum  primarium 
et  vinum  secundarium . 

Lorsqu’on  lit , avec  attention , tout  ce 
qu’ Aristote  et  Galien  nous  ont  transmis  de 
connaissances  sur  la  préparation  et  les  ver- 
tus des  vins  les  plus  renommés  de  leur 
temps , il  est  difficile  de  se  défendre  de  l’idée 
que  les  anciens  possédaient  Fart  d’épaissir 
et  de  dessécher  certains  vins  pour  les  con- 
server très-long-temps.  Aristote  nous  dit 
expressément  que  les  vins  d’Arcadie  se  des- 
séchaient tellement  dans  les  outres , qu’il 
fallait  les  racler  et  les  délayer  dans  Feau 
pour  les  disposer  à servir  de  boisson  : îta 
exsiccatur  in  utribus  ut  derasum  bibatur . 
Pline  parle  de  vins  gardés  pendant  cent 
ans,  qui  s’étaient  épaissis  comme  du  miel, 
et  qu’on  ne  pouvait  boire  jju’en  les  délayant 
dans  Feau  chaude  et  les  coulant  à travers 
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un  linge  : c’est  ce  qu’on  appelait  saccatîo 
vinorum.  Martial  conseille  de  filtrer  le  Cœ- 
cube  : 

Turbida  sollicito  transmittere  Cœcubasacco. 

Galien  parle  de  quelques  vins  d’Asie  qui, 
mis  dans  de  grandes  bouteilles  qu’on  sus- 
pendait au  coin  des  cheminées , acqué- 
raient, par  l’évaporation,  la  dureté  du  seb 
C’était  là  l’opération  qu’on  appelait  fuma - 
rium. 

C’était  sans  doute  des  vins  de  cette  na- 
ture que  les  anciens  conservaient  au  plus 
haut  des  maisons  et  dans  des  expositions 
au  midi  ; ces  lieux  étaient  désignés  par  les 
mots  horreum  vinarium. 

Mais  tous  ces  faits  ne  peuvent  appartenir 
qu'à  des  vins  doux,  épais,  peu  fermentés,  ou 
à des  sucs  non  altérés  et  rapprochés  : ce  sont 
des  extraits  plutôt  que  des  liqueurs;  et,  peut- 
être,  n’était-ce  qu’un  résiné,  très-analogue 
à celui  que  nous  formons  aujourd'hui  par 
Févaporation  et  l’épaississement  du  suc  du 
raisin. 

Les  anciens  connaissaient  encore  des  vins 
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légers  qu’ils  buvaient  de  suite  : Quale  in 
Italiâ  quod  Gauranum  vocant  et  A Ibanum , 
et  quœ  in  Sabinis  et  in  Tuscis  nascuntur. 

Ils  regardaient  le  vin  récent  comme  chaud 
au  premier  degré;  le  plus  vieux  passait  pour 
le  plus  chaud. 

Chaque  espèce  de  vin  avait  une  époque 
connue  et  déterminée,  avant  laquelle  on  ne 
remployait  point  pour  la  boisson  : Diosco- 
ride  détermine  la  septième  année  comme  un 
terme  moyen  pour  boire  le  vin.  Au  rapport 
de  Galien  et  d’Àthénée,  le  Faîerne  ne  se  bu- 
vait, en  général,  ni  avant  qu’il  eût  atteint 
l’âge  de  dix  ans , ni  après  celui  de  vingt.  Les 
vins  d’Àlbe  exigeaient  vingt  ans  d’ancien- 
neté; le  Surrentinum , vingt-cinq,  etc.  Ma- 
crobe  rapporte  que  Cicéron  étant  à souper 
chez  Damasippe,  on  lui  servit  du  Falerne  de 
quarante  ans,  dont  le  convive  fit  l’éloge  en 
disant  qu’il  portait  bien  son  âge  : benè , in~* 
quit , cetatem  fert.  Pline  parle  d’un  vin  servi 
sur  la  table  de  Caligula,  qui  avait  plus  de 
cent  soixante  ans.  Horace  a chanté  un  vin 
de  cent  feuilles,  etc. 

Depuis  les  historiens  grecs  et  romains , on 


8 


l’art 

n’a  pas  cessé  de  publier  des  écrits  sur  les 
vins  ; et  si  nous  considérons  que  cette  bois- 
son est  une  des  branches  de  commerce  les 
plus  considérables  de  l’Europe,  en  meme 
temps  qu’elle  fait  la  principale  source  de  la 
richesse  de  plusieurs  nations  situées  sous 
divers  climats,  noué  serons  peu  étonnés  du 
nombre  prodigieux  d’écrits  publiés  sur  ce 
sujet» 

Le  plus  grand  nombre  d’écrivains  sur 
l’œnologie  s’est  borné  à décrire  des  pro- 
cédés ou  à perpétuer  des  recettes  : on  peut 
voir,  dans  le  Recueil  des  Géopaniques , une 
série  très-nombreuse  de  formules  ou  de  pré- 
parations , exécutées  par  les  anciens,  tant 
pour  préparer  et  parfumer  les  vaisseaux  dans 
lesquels  on  déposait  la  vendange  ou  con- 
servait les  vins  , que  pour  préserver  ces 
derniers  de  toute  altération,  ou  pour  les 
rétablir  lorsqu  ils  étaient  dégénérés.  On 
voit  évidemment , à travers  cette  immense 
réunion  de  procédés,  que  les  anciens  don- 
naient aux  vins  leurs  principales  vertus  par 
des  aromates,  et  que  l’art,  de  bien  conduire 
la  fermentation  et  de  préserver  le  vin  de  toute 
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altération  par  le  collage,  le  soufrage,  etc.,  ne 
leur  était  pas  connu  ; ils  se  bornaient  a sou- 
tirer ou  transvaser  le  vin , ainsi  que  nous 
pouvons  en  juger  par  les  livres  6 et  7 des 
Géoponiques. 

Plusieurs  des  auteurs  qui  ont  écrit  sur  le 
vin,  ont  borné  leurs  observations  à ce  qui  se 
pratique  dans  un  canton,  dans  un  vignoble; 
et,  néanmoins,  ils  ont  prétendu  en  déduire 
des  principes  généraux , comme  si  le  climat, 
le  sol,  3a  culture,  l’exposition,  n’apportaient 
pas  des  modifications  infinies  à la  nature  du 
raisin,  et  n’exigeaient  pas  des  moyens  parti- 
culiers, tant  pour  conduire  la  fermentation, 
que  pour  soigner  le  vin  dans  les  tonneaux. 

Sans  doute  Fart  de  faire  le  vin  est  fondé 
sur  des  principes  généraux,  et  tous  les  pro- 
cédés peuvent  en  être  éclairés  par  la  science; 
mais , pour  que  les  principes  de  cet  art 
pussent  être  établis,  il  fallait  que  les  lois 
de  la  fermentation  fussent  connues;  il  fallait 
non -seulement  que  l’influence  du  climat, 
du  sol,  de  F exposition,  de  la  culture , fût  bien 
constatée,  mais  qu’on  sût  positivement  ce 
qui  est  dû  à chacun  de  ces  agens  dans  la 
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nature  très-variable  du  raisin;  il  fallait  con- 
naître assez  exactement  la  cause  de  l’altération 
et  de  la  dégénération  des  vins  dans  les  ton- 
neaux pour  pouvoir  les  prévenir  ou  les  cor- 
riger. Or,  ces  connaissances  n’ont  été  ac- 
quises que  par  les  progrès  de  la  chimie. 
Ainsi  gardons-nous  d’accuser  les  hommes  de 
ce  qui  ne  peut  être  imputé  qu’au  temps  où 
ils  ont  vécu. 

Non-seulement  la  chimie  nous  a donné  les 
moyens  d’apprécier  les  modifications  qu’im- 
priment sur  le  raisin  les  saisons,  le  climat, 
le  sol  et  l’exposition  ; mais,  en  nous  éclairant 
sur  la  nature  des  substances  qui  déterminent 
la  fermentation,  elle  nous  fournit  assez  de 
lumières  pour  la  modifier  et  l’approprier, 
pour  ainsi  dire,  à la  nature  très-variable  des 
élémens  qui  la  constituent  : elle  fait  plus , 
elle  nous  apprend  à corriger  les  défauts  des 
matières  qui  y sont  soumises,  et  à suppléer, 
par  l’art,  à l’imperfection  du  travail  de  la 
nature. 

La  chimie  nous  présente  encore  un  grand 
avantage  pour  avancer  la  science  de  l’œno- 
logie : elle  assigne  une  dénomination  conve- 
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nabîe  à chaque  substance,  à chaque  opéra- 
tion; dès-lors,  elle  établit  des  rapports  et  une 
communication  facile  entre  tous  les  agricul- 
teurs, qui,  jusqu’à  ce  jour,  n’avaient  pu  ni 
communiquer  ni  transmettre  leurs  observa- 
tions par  écrit,  parce  que  chaque  vignoble 
avait  son  idiome,  sa  langue  et  ses  méthodes. 

Il  me  paraît  que  dans  l’art  de  fabriquer  le 
vin,  comme  dans  tous  ceux  qui  doivent  être 
éclairés  par  les  vérités  fondamentales  de  la 
chimie,  on  doit  commencer  par  connaître 
parfaitement  la  nature  de  la  matière  qui  fait 
la  base  de  l’opération,  et  calculer  ensuite  avec 
précision  l'influence  qu’exercent  sur  elle  les 
divers  agens  qui  sont  successivement  em- 
ployés. 

Alors  on  se  fait  des  principes  généraux 
qui  dérivent  de  la  nature  bien  approfondie 
du  sujet  : et  Faction  variée  du  sol,  du  climat, 
des  saisons,  de  la  culture;  les  variétés  appor- 
tées dans  les  procédés  des  manipulations; 
l’influence  marquée  des  températures,  etc., 
tout  vient  s’établir  sur  ces  bases.  Ainsi  je  n’ira? 
pas  proposer  aux  agriculteurs  du  Midi  les 
procédés  de  culture  et  les  méthodes  de  vini- 


fication  pratiquées  dans  le  Nord;  mais  je  dé- 
duirai, de  la  différence  des  climats,  les  causes 
de  la  différence  que  présentent  les  raisins  sur 
ces  divers  points  ; et  la  nature  bien  connue  des 
raisins  de  chaque  pays  me  fera  sentir  la  né- 
cessité d’en  varier  la  fermentation , en  même 
temps  qu’elle  m’instruira  sur  les  qualités  des 
vins  et  sur  l’art  de  les  gouverner  dans  les 
tonneaux. 
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CHAPITRE  PREMIER. 


De  V influence  du  Climat  > du  Sol  y 
de  P Eæposition , des  Saisons  et 
de  La  Culture  sur  le  Raisin. 


Ce  n’est  pas  assez  de  savoir  que  la  nature  du 
-vin  varie  sous  les  différens  climats,  et  que 
la  même  espèce  de  vigne  ne  produit  pas  par- 
tout, indistinctement,  la  même  qualité  de 
raisin  ; il  faut  encore  connaître  la  cause  de 
ces  différences  pour  pouvoir  se  faire  des  prin- 
cipes, et  savoir,  non-seulement  ce  qui  est, 
mais  prévoir  et  annoncer  ce  qui  doit  être» 
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De  toutes  les  plantes  qui  croissent  sur 
notre  globe,  la  plus  sensible,  peut-être,  à 
Faction  des  causes  nombreuses  qui  influent 
sur  elles,  c’est  la  vigne.  En  effet,  non-seu- 
lement nous  la  voyons  varier  sous  les  divers 
climats,  mais  la  nature  des  terres,  le  genre 
de  culture,  la  différence  d’exposition,  modi- 
fient ses  produits  d’une  manière  étonnante. 
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Ce  qui  n’occasionne  presque  aucune  diffé- 
rence sur  d’autres  végétaux , agit  si  puissam- 
ment sur  la  vigne,  que  sa  nature  en  paraît 
changée.  En  Bourgogne,  en  Champagne  et 
dans  le  Bordelais,  on  voit  des  vignes  conti- 
guës, cultivées  de  la  meme  manière  et  plan- 
tées en  plants  de  meme  espèce,  présenter 
une  valeur  qui  diffère  souvent  de  moitié;  ce 
qui  dépend  ou  de  ce  que  l’exposition  est  un 
peu  différente,  ou  de  ce  que  la  pente  du  ter- 
rain est  un  peu  trop  ou  pas  assez  inclinée. 

Si  l’on  jugeait  de  la  vigne  par  la  végéta- 
tion, ou  par  la  nature  du  fruit,  l’impression 
qu’elle  reçoit  de  tous  ces  agens  serait  bien 
moins  sensible;  nos  sens  n’établiraient  très- 
souvent  que  de  légères  nuances  : mais  comme 
nous  ne  calculons  les  effets  que  d’après  la 
comparaison  des  vins  qui  proviennent  des 
fruits,  ces  différences  doivent  être  d’autant 
mieux  senties,  que  notre  goût  est  plus  exercé 
et  plus  difficile  sur  cette  boisson. 

Il  importe  donc  d’examiner  avec  soin  et 
séparément  ce  qui  appartient  à chacune  des 
principales  causes  qui  influent  sur  la  vigne 
et  sur  le  raisin. 
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SECTION  PREMIÈRE. 

De  V Influence  du  Climat  sur  le  Raisin . 

Tous  les  climats  ne  sont  pas  propres  à la 
culture  de  la  vigne  : si  cette  plante  croit  et 
paraît  végéter  avec  force  dans  les  climats  du 
Nord,  il  nen  est  pas  moins  vrai  que  son 
fruit  ne  saurait  y parvenir  à un  degré  de 
maturité  suffisant  ; et  il  est  une  vérité  cons- 
tante, c’est  qu’au-delà  du  5oe.  degré  de  la- 
titude , le  suc  du  raisin  ne  peut  pas  éprouver 
une  fermentation  qui  le  convertisse  en  une 
boisson  agréable. 

Le  parfum  du  raisin , et  sur-tout  le  prin- 
cipe sucré,  sont  le  produit  d’un  soleil  pur 
et  constant.  Le  suc  aigre  ou  acerbe , qui  se 
développe  dans  le  raisin , dès  les  premiers 
momens  de  sa  formation  , ne  saurait  être 
convenablement  élaboré  dans  le  Nord  ; ce 
caractère  primitif  de  verdeur  existe  encore, 
lorsque  le  retour  des  frimas  vient  glacer  les 
organes  de  la  maturation» 

Ainsi,  dans  le  Nord,  le  raisin,  riche  en 
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principes  de  putréfaction,  ne  contient  près» 
que  pas  de  sucre;  et  le  suc  exprimé  de  ce 
fruit,  venant  à éprouver  les  phénomènes  de 
la  fermentation,  produit  une  liqueur  aigre, 
dans  laquelle  il  n’existe  que  la  proportion 
rigoureusement  nécessaire  d’alcool  pour  em- 
pêcher les  mouvemens  d’une  fermentation 
putride. 

La  vigne , ainsi  que  toutes  les  autres  pro- 
ductions de  la  nature,  a des  climats  qui  lui 
sont  affectés  ; c’est  entre  le  35e.  et  le  5oe.  de- 
gré de  latitude,  qu’on  peut  se  promettre  une 
culture  avantageuse  de  cette  production  vé- 
gétale. C’est  aussi  entre  ces  deux  termes  que 
se  trouvent  les  vignobles  les  plus  renommés, 
et  les  pays  les  plus  riches  en  vins,  tels  que 
l’Espagne,  le  Portugal,  la  France,  Fltalie, 
l’Autriche,  la  Styrie,  la  Carinthie,  la  Hon- 
grie, la  Transylvanie  et  une  partie  de  la  Grèce. 

On  cultive  néanmoins  la  vigne  dans  la 
Perse,  sous  le  35e.  degré  de  latitude,  où  le 
terme  moyen  de  la  chaleur  est  le  28e  de- 
gré; mais  on  est  forcé  de  l’arroser  pour  la 
défendre  d une  sécheresse  dévorante,  d’après 
l’observation  de  M.  Olivier. 
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On  îa  cultive  encore  sous  le  5ae.  degré, 
mais,  en-deçà  et  au-delà  du  terme  que  nous 
avons  marqué,  elle  exige  trop  de  soins,  ou 
bien  son  produit  est  de  mauvaise  qualité;  et 
c’est  dans  les  climats  tempérés  entre  le  4°e» 
et  le  5o®.  degré,  qu’on  fait  le  bon  vin. 

De  tous  les  pays,  celui,  sans  doute,  qui 
présente  la  situation  la  plus  heureuse,  c’est 
la  France  : aucun  autre  n’offre  une  aussi 
grande  étendue  de  vignobles,  ni  des  exposi- 
tions plus  variées  ; aucun  ne  présente  une 
aussi  étonnante  variété  de  température.  On 
dirait  que  la  nature  a voulu  verser,  sur  le 
même  sol,  toutes  les  richesses  territoriales, 
toutes  les  facultés,  tous  les  caractères,  tous 
les  tempéramens  , comme  pour  présenter 
dans  le  même  tableau  toutes  ses  productions» 
Depuis  la  rive  du  Rhin  jusqu’au  pied  des 
Pyrénées,  on  cultive  la  vigne  dans  tous  les 
cantons  où  le  sol  est  favorable  à cette  cul- 
ture; et  nous  trouvons,  sur  cette  vaste  éten- 
due, les  vins  les  plus  agréables  comme  les 
plus  spiritueux  de  l’Europe.  Nous  les  y trou- 
vons avec  une  telle  profusion,  que  la  popu- 
lation de  la  France  ne  saurait  suffire  à leur 
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consommation,  ce  qui  fournit  des  ressources 
infinies  à notre  commerce,  et  établit,  parmi 
nous,  un  genre  d’industrie  très-précieux,  la 
distillation  des  vins  et  le  commerce  des  eaux- 
de-vie. 

D’un  autre  côté,  l’énorme  variété  de  vins 
que  possède  la  France,  établit,  dans  l’inté- 
rieur et  au-dehors,  une  circulation  d’autant 
plus  active , qu’il  est  facile  au  luxe  et  à l’ai- 
sance de  réunir  toutes  les  qualités  de  vins 
qu’on  peut  désirer. 

Mais,  quoique  le  climat  imprime  à ses 
productions  un  caractère  général  et  indélé- 
bile, il  est  des  circonstances  qui  modifient 
son  action;  et  ce  n’est  qu’en  étudiant  avec 
soin  et  séparément  ce  qui  est  dû  à chacune 
d’elles,  qu’on  peut  parvenir  à retrouver  l’ef- 
fet du  climat  dans  toute  sa  force.  C’est  ainsi 
que,  quelquefois,  nous  verrons,  sous  le  meme 
climat,  se  réunir  diverses  qualités^  de  vins, 
parce  que  la  différence  du  terrain , de  l’ex- 
position, de  la  culture,  modifie  l’action  im- 
médiate de  ce  grand  agent. 

Nous  ne  trouverons,  nulle  part,  l’influence 
du  climat  mieux  marquée , qu’en  observant 
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les  changemens  qu’éprouvent  les  plants  de 
vigne  lorsqu’on  les  transporte  dans  des  pays 
éloignés.  Le  sol  et  la  culture  pourraient  y 
être  semblables  au  sol  et  à la  culture  du  pays 
natal  de  la  vigne,  sans  que  les  fruits  aient 
presque  aucun  rapport  entre  eux. 

On  convient  assez  généralement  que  les 
vignes  du  Cap  proviennent  de  plants  de  Bour- 
gogne qui  y ont  été  apportés  par  des  vigne- 
rons de  cette  province,  pour  les  y cultiver 
et  y faire  le  vin  à leur  manière. 

On  sait  que  la  plupart  des  vins  qu’on  boit 
à Madrid  proviennent  de  vignes  dont  les 
plants  ont  été  apportés  de  Bourgogne. 

L’histoire  nous  apprend  que  les  plants 
des  vignes  de  la  Grèce  transportés  en  Italie, 
n’y  ont  plus  produit  le  même  vin,  et  que  les 
fameuses  vignes  de  Falerne  , cultivées  au 
pied  du  Vésuve,  ont  changé  de  nature. 

Une  tradition  constante  nous  a appris  que 
les  bons  chasselas  de  Fontainebleau  ont  été 
transportés  du  Levant , sous  le  règne  de 
François  Ier.  Cet  excellent  raisin  produit  du 
mauvais  vin. 
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Il  est  donc  prouvé  que  les  qualités  qui 
caractérisent  certains  vins,  ne  peuvent  pas 
se  reproduire  sous  d’autres  climats. 

Concluons  de  ce  qui  précède,  que  les  cli- 
mats chauds,  en  favorisant  la  formation  du 
principe  sucré,  doivent  produire  des  vins 
très-spiritueux , attendu  que  le  sucre  est 
nécessaire  à la  formation  de  l’alcool  ou  es- 
prit-de-vin ; tandis  que  les  climats  froids  ne 
peuvent  donner  naissance  qu’à  des  vins 
faibles , très-aqueux , quelquefois  agréable- 
ment parfumés  : ces  derniers  ne  sont  pas  de 
durée  ; ils  tournent  au  gras  ou  à l’aigre  avec 
une  étonnante  facilité. 

SECTION  IL 

De  V Influence  du  Sol  sur  le  Raisin . 

La  vigne  croît  par-tout;  et, 'si  l’on  devait 
juger  de  la  qualité  du  vin  par  la  vigueur  de 
la  végétation , ce  serait  aux  terrains  fertiles  et 
bien  fumés  qu’on  en  confierait  la  culture. 
Mais  l’expérience  nous  a appris  que  presque 
jamais  la  bonté  du  vin  n’est  en  rapport  avec 
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la  force  de  la  vigne;  la  nature  a réservé  les 
terrains  secs  et  légers  pour  la  vigne,  et  a 
confié  la  production  des  grains  aux  terres 
grasses  et  bien  nourries: 

Hic  segetes , illic  veniunt  feliciùs  uvæ. 

C’est  par  une  suite  de  cette  admirable 
distribution,  cpie  l’agriculture  couvre  de 
produits  variés  la  surface  de  notre  planète  : 
il  ne  s’agit  que  de  ne  pas  intervertir  l’ordre 
naturel,  et  d’appliquer  à chaque  lieu  la  cul- 
ture qui  lui  convient,  pour  obtenir  presque 
par  tout  des  récoltes  fécondes  et  variées  : 

Nec  verô  terræ  ferre  omnes  omnia  possunt  : 

Nascuntur  stériles  saxosis  montibus  orni  5 

Littora  myrtetis  lætissima  : de-nique  apertos 

Bacclius  amat  colles 

Les  terres  fortes  et  argileuses  ne  sont  pas 
propres  à la  culture  de  la  vigne  : non-seule- 
ment  les  racines  ne  peuvent  pas  s’étendre  et 
se  ramifier  convenablement  dans  ce  sol  gras 
et  serré  ; mais  la  facilité  avec  laquelle  ces 
couches  se  pénètrent  d’eau , l’opiniâtreté 
avec  laquelle  elles  la  retiennent , y nour- 
rissent un  état  permanent  d’humidité  qui 
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pourrit  la  racine,  et  donne  à tous  les  indi- 
vidus de  la  vigne,  des  symptômes  de  souf- 
france qui  en  assurent  bientôt  la  destruc- 
tion. 

Il  est  des  terres , très-propres  à la  végéta- 
tion et  très-riches  en  principes  nutritifs,  qui 
ne  partagent  pas  les  qualités  nuisibles  qui 
appartiennent  aux  terrains  argileux  dont 
nous  venons  de  parler , et  où  bon  cultive  la 
vigne  avec  succès.  Ici,  la  vigne  croît  et  vé- 
gète librement;  mais  cette  force  meme  de 
la  végétation  nuit  encore  essentiellement  à 
la  bonne  qualité  du  raisin,  qui  parvient  dif- 
ficilement à maturité , et  fournit  un  vin  qui 
n’a  ni  force  ni  parfum.  Néanmoins , ces 
sortes  de  terrains  sont  quelquefois  consacrés 
à la  vigne,  parce  que  f abondance  supplée 
à la  cpiaîité,  et  que  très-souvent  il  est  plus 
avantageux  à l’agriculteur  de  cultiver  en 
vigne  que  de  semer  en  grains.  D’ailleurs , 
ces  vins  faibles,  mais  abondans,  fournissent 
une  boisson  convenable  aux  travailleurs  de 
toutes  les  classes , et  présentent  de  l’avan- 
tage pour  la  distillation  ? attendu  qu’ils 
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exigent  peu  de  culture , et  que  la  quantité 
supplée  essentiellement  à la  qualité. 

On  voit,  sur  les  bords  de  la  Loire  et  du 
Cher,  qu  on  y cultive  la  vigne  dans  des  ter» 
rains  féconds  qu’on  nourrit  encore  d’engrais. 
Là , on  cherche  à faire  produire  le  plus 
de  vin  qu’il  est  possible , sans  trop  s’em- 
barrasser de  la  qualité  : ce  qui  tient , peut- 
être  , ou  à ce  que  la  plupart  de  ces  vins , 
très-chargés  de  couleur,  ne  sont  employés 
qu’à  colorer  les  vins  pâles  d’autres  endroits 
de  la  France,  ou  à ce  que  presque  tous 
ces  vins  sont  destinés  à être  brûlés , et 
qu’on  a observé  que,  pour  ce  dernier  usage, 
il  convenait  mieux  de  soigner  la  quantité 
que  la  qualité. 

Il  est  encore  connu  de  tous  les  agriculteurs, 
que  les  terrains  humides,  de  quelque  nature 
qu’ils  soient,  ne  sont  pas  propres  à la  cul- 
ture de  la  vigne.  Si  le  sol,  sans  cesse  humecté, 
est  de  la  nature  grasse,  la  plante  y languit, 
se  pourrit  et  meurt;  si,  au  contraire,  le  ter- 
rain est  ouvert  et  léger,  la  végétation  peut  y 
être  belle  et  vigoureuse , mais  le  vin  qui  en 
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proviendra  ne  peut  pas  manquer  detre 
aqueux,  faible  et  sans  bouquet. 

Le  terrain  calcaire  est,  en  général,  propre 
à la  vigne  ; aride,  sec  et  léger , il  présente  un 
support  convenable  à la  plante  : beau,  dont 
il  s imprègne , circule  et  pénètre  librement 
dans  toute  la  couche;  les  nombreuses  ra- 
mifications des  racines  la  pompent  par  tous 
les  pores;  et,  sous  tous  ces  rapports,  le  sol 
calcaire  est  très-favorable  à la  vigne.  En  gé- 
néral, les  vins  récoltés  sur  le  calcaire  sont 
spiritueux  ; et  la  culture  y est  d’autant  plus 
facile,  que  la  terre  est  légère  et  peu  liée. 
D’ailleurs , il  est  à observer  que  ces  terrains 
arides  paraissent  exclusivement  destinés 
pour  la  vigne:  le  manque  d’eau,  de  terre  vé- 
gétale et  d’engrais,  repousse  jusqu’à  l’idée 
de  toute  autre  culture. 

En  général , en  Champagne , les  terrains 
propres  a la  vigne  reposent  sur  les  bancs  de 
craie,  La  vigne  y vient,  à la  vérité,  lentement; 
mais,  une  fois  enracinée  ou  établie,  elle  y 
prospère  et  s’y  maintient  avec  avantage.  La 
chaleur  atmosphérique  s’y  trouve  tempérée 
et  modifiée  par  le  sol. 
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Mais  il  est  des  terrains  pins  favorables 
encore  à la  vigne  : ce  sont  ceux  qui  sont  , 
à-la-fois,  légers  et  caillouteux;  la  racine  se 
glisse  aisément  dans  un  sol  que  le  mélange 
d’une  terre  légère  et  d’un  caillou  arrondi 
rend  très-perméable;  la  couche  de  galets  qui 
couvre  la  surface  de  la  terre , la  défend  de 
l’ardeur  desséchante  du  soleil  ; et , tandis 
que  la  tige  et  le  raisin  reçoivent  la  bénigne 
influence  de  cet  astre,  la  racine,  convena- 
blement abreuvée  , fournit  les  sucs  néces- 
saires au  travail  de  la  végétation.  Ce  sont  des 
terrains  de  cette  nature  qu’on  appelle  dans 
divers  pays,  terrains  caillouteux, pays,  de  grès, 
vignobles  pierreux , sablonneux , etc. 

Les  terres  volcanisées  fournissent  encore 
des  vins  délicieux.  J’ai  eu  occasion  d’observer 
que,  dans  plusieurs  parties  du  midi  de  la 
France,  les  vignes  les  plus  estimées,  les  vins 
les  plus  capiteux  provenaient  des  vignes 
plantées  dans  des  débris  de  volcans.  Ces 
terres  vierges , long-temps  travaillées  dans 
le  sein  du  globe  par  des  feux  souterrains  , 
nous  présentent  un  mélange  intime  de  pres- 
que tous  les  principes  terreux;  leur  tissu  à 
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demi  vitrifié,  décomposé  par  l’action  combi- 
née de  Fair  et  de  Feau,  fournit  tous  les  élé- 
inens  d’une  bonne  végétation;  et  le  feu  dont 
ces  terres  ont  été  imprégnées  paraît  passer 
successivement  dans  toutes  les  plantes  qui 
leur  sont  confiées.  Les  vins  de  Tockai  et  les 
meilleurs  vins  d’Italie  se  récoltent  dans  des 
terrains  volcaniques.  La  lave  décomposée  au 
pied  du  Vésuve,  nourrit  des  vignes  dont  le 
produit  est  très-fameux:  c’est  là  qu’on  récolte 
le  fameux  vin  de  Lacryma  ~ Chris ti.  M.  de 
Saint-Simon  , ancien  évêque  d’Agde,  a dé- 
friché et  planté  en  vignes  le  vieux  volcan  de 
la  montagne,  au  pied  de  laquelle  cette  ville 
antique  est  bâtie  : ces  plantations  forment, 
en  ce  moment,  un  des  plus  riches  vignobles 
du  canton. 

Il  est  des  points  sur  la  surface  très-variée 
de  notre  globe,  où  le  granité  ne  présente  plus 
cette  dureté,  cette  inaltérabilité  qui  font,  en 
général , le  caractère  de  cette  roche  primitive  ; 
il  est  pulvérulent,  et  n’offre  à Fœil  qu’un 
sable  sec,  plus  ou  moins  grossier  : c’est  dans 
ces  débris  que , sur  plusieurs  points  de  la 
France , on  cultive  la  vigne  ; et , lorsqu’une 
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exposition  favorable  concourt  à en  aider  l’ac- 
croissement, le  vin  y est  de  qualité  supé- 
rieure : le  fameux  vin  de  l’Hermitage  se  ré- 
colte dans  de  semblables  débris.  Il  est  aisé  de 
juger,  d’après  les  principes  que  nous  avons 
posés , qu’un  sol , tel  que  celui  qui  nous  oc- 
cupe en  ce  moment,  ne  peut  qu’être  favo- 
rable à la  formation  d’un  bon  vin  : ici , nous 
trouvons,  à-la-fois,  cette  légèreté  de  terrain 
qui  permet  aux  racines  de  s’étendre,  à l’eau 
de  s’infiltrer,  à l’air  de  pénétrer  cette  croûte 
caillouteuse  qui  modère  et  arrête  les  feux  du 
soleil,  ce  mélange  précieux  d’élémens  ter- 
reux dont  la  composition  paraît  si  avanta- 
geuse à toute  espèce  de  végétation. 

Les  meilleurs  vignobles  de  Bordeaux  sont 
établis  sur  un  sol  caillouteux,  graveleux,  très- 
léger.  En  général,  toute  terre  légère,  poreuse, 
fine  et  friable,  est  propre  à la  culture  de  la 
vigne  et  produit  du  bon  vin.  En  Bourgogne, 
la  terre  noire  ou  rouge,  légère  et  friable,  est 
réputée  la  meilleure. 

On  peut  conclure  de  ce  qui  vient  d’être  dit, 
que  la  vigne  peut  être  avantageusement  cul- 
tivée dans  une  grande  variété  de  terrains;  on 
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pourrait  meme  en  tirer  la  conséquence  qu’elle 
est  indifférente  à la  nature  intrinsèque  du  sol, 
pourvu  que  le  terrain  soit  léger,  bien  divisé, 
sec,  recevant  et  filtrant  l’eau  avec  facilité.  La 
vigne  craint  sur- tout  les  terres  humides, 
fortes  et  argileuses.  Et,  en  général,  il  faut 
plutôt  consulter  la  porosité  de  la  terre,  que 
la  nature  de  ses  principes , lorsqu’on  veut 
établir  une  vigne. 

Ainsi  l’agriculteur,  plus  jaloux  d’obtenir 
une  bonne  qualité  qu’une  grande  abondance 
de  vin,  établira  son  vignoble  dans  des  ter- 
rains légers;  et  il  ne  se  déterminera  pour  un 
sol  gras  et  fécond,  que  dans  l’intention  de 
sacrifier  la  bonté  à la  quantité. 

SECTION  III. 

De  V Influence  de  V exposition  de  la  Vigne  sur 

le  Raisin . 

Même  climat,  même  culture,  meme  nature 
de  soi,  fournissent  souvent  des  vins  de  qua- 
lités très-différentes  : nous  voyons,  chaque 
jour,  le  sommet  d’une  montagne  dont  la  sur- 
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face  est  toute  recouverte  de  vigne,  offrir,  sous 
divers  aspects,  des  variétés  étonnantes  dans 
le  vin  qui  en  est  le  produit.  A juger  des 
lieux  par  la  comparaison  de  la  nature  de  leurs 
productions,  on  croirait  souvent  que  tous 
les  climats,  toutes  les  espèces  de  terre,  ont 
concouru  à fournir  des  produits  qui , par  le 
fait,  ne  sont  que  le  fruit  naturel  de  terrains 
contigus,  mais  différemment  exposés. 

Cette  grande  vérité  n’avait  pas  échappé  à 
notre  bon  Bernard  de  Palissy,  qui,  dans  son 
dialogue  très- ingénieux  entre  théorique  et 
pratique,  fait  dire  à cette  dernière  : 

« Je  t’ai  baillé,  par  exemple,  ces  vignes  de 
» la  Foye-Moniau , qui  sont  entre  Saint-Jean- 
» d’Angely  et  Niort,  lesquelles  vignes  ap~ 
» portent  du  vin  qui  n’est  pas  moins  estimé 
)>  qu’Iîippocras  ; et,  bien  près  de  là,  il  y a 
» autres  vignes  desquelles  le  vin  ne  parvient 
» jamais  à maturité,  lequel  est  moins  estimé 
» que  celui  des  raisinettes  sauvages  : par-là, 
» tu  peux  penser  que  les  terres  ne  sont  sem- 
» blables  en  vertus , combien  qu’elles  soient 
» voisines  et  qu’elles  se  ressemblent  en  cou- 
» leur  et  en  apparence.  » 
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Cette  différence  dans  les  produits  prove- 
nant de  la  seule  exposition,  se  fait  apercevoir 
dans  tous  les  effets  qui  dépendent  de  la  vé- 
gétation : les  bois  coupés  dans  la  partie  d une 
foret  qui  regarde  le  nord  , sont  infiniment 
moins  combustibles  que  ceux  de  même 
espèce  élevés  sur  les  côtés  du  midi.  Les 
plantes  odorantes  et  savoureuses  perdent 
leur  parfum  et  leur  saveur  dès  qu  elles  sont 
nourries  dans  des  terres  grasses  exposées 
au  nord.  Pline  avait  déjà  observé  que  les 
bois  du  midi  de  1 Apennin  étaient  de  meil- 
leure qualité  que  ceux  des  autres  aspects; 
et  personne  n’ignore  ce  que  peut  l’exposi- 
tion sur  les  légumes  et  sur  les  fruits. 

Ces  phénomènes , sensibles  pour  tous  les 
produits  de  la  végétation , le  sont  sur-tout 
pour  les  raisins  : une  vigne  tournée  vers  le 
midi,  produit  des  fruits  très  — différens  de 
ceux  que  porte  celle  qui  regarde  le  nord. 

La  surface  plus  ou  moins  inclinée  du  sol 
d’une  vigne,  quoique  dans  la  même  expo- 
sition, présente  encore  des  modifications 
infinies.  Le  sommet,  le  milieu,  le  pied  d’un© 
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colline,  donnent  des  produits  très-différens  : 
le  sommet  découvert  reçoit  à chaque  instant 
l’impression  de  tous  les  changemens  , de 
tous  les  mouvemens  qui  surviennent  dans 
’atmosphère  ; les  vents  fatiguent  la  vigne  ; 
les  brouillards  y portent  une  impression 
plus  constante  et  plus  directe  ; la  tempéra- 
ture y est  plus  variable  et  plus  froide;  les 
gelées  blanches,  si  funestes  à la  vigne,  y 
sont  plus  fréquentes  : toutes  ces  causes  réu- 
nies font  que  le  raisin  y est,  en  général , 
moins  abondant,  qiflil  parvient  plus  péni- 
blement et  incomplètement  à maturité,  et 
que  le  vin  qui  en  provient  a des  qualités 
inférieures  à celui  que  fournit  le  flanc  de  la 
colline  , dont  la  position  écarte  l’effet  fu- 
neste de  la  plupart  de  ces  agens.  La  base 
de  la  colline  offre,  à son  tour,  de  très-graves 
inconvéniens  : sans  doute  la  fraîcheur  cons- 
tante  du  sol  y nourrit  une  vigne  vigoureuse; 
mais  le  raisin  n’y  est  jamais  ni  aussi  sucré,  ni 
aussi  agréablement  parfumé  que  vers  la  ré- 
gion moyenne  ; l’air  qui  y est  constamment 
chargé  d’humidité,  et  la  terre  sans  cesse  im- 
bibée d’eau,  grossissent  le  raisin,  et  forcent 
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3a  végétation  au  détriment  de  la  qualité  du 
fruit. 

L'exposition  îa  plus  favorable  à la  vig-nd 
est  entre  le  levant  et  le  midi  : 

Opportunus  ager  tepidos  cpii  vergit  ad  æstus. 

Les  coteaux  tournés  vers  le  midi  pro- 
duisent, en  général,  d’excellens  vins. 

Les  collines  qui  s’élèvent  par  une  pente 
douce  au-dessus  d’une  plaine,  présentent 
-aussi  des  expositions  très  - favorables  à la 
vigne  : mais  il  faut  que  la  pente  du  sol 
ne  soit  pas  trop  rapide  ; car  on  a observé 
que  le  sol  plat  et  le  sol  fortement  incliné , 
étaient  également  contraires  à la  vigne  : il 
parait  que,  lorsque  le  terrain  est  de  bonne 
nature,  léger,  maigre  et  graveleux,  il  est 
encore  nécessaire  qu'il  soit  disposé  de  ma- 
nière que  l’eau  ne  puisse  ni  y séjourner,  ni 
s’écouler  trop  précipitamment.  Une  douce 
inclinaison  présente  la  disposition  la  plus 
favorable,  parce  qu’elle  facilite  l’écoulement 
et  la  filtration  de  l’eau,  sans  la  laisser  perdre 
avec  trop  de  vitesse,  et  sans  la  retenir  trop 
long-temps» 
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Il  faut  donc  qu’une  colline  soit  bien 
ouverte  : on  trouve  rarement  une  bonne 
vigne  dans  un  vallon  resserré,  sur-tout 
lorsqu’une  rivière  coule  clans  le  vallon,  parce 
que  les  exhalaisons  portent  des  brouillards, 
et  entretiennent  une  humidité  qui  se  renou- 
velle presque  chaque  jour.  En  outre  , ces 
gorges  étroites  établissent  des  courans  d’air, 
plus  ou  moins  froids,  qui  nuisent  à la  vigne* 
C’est  ce  qui  a fait  dire  au  poète  : 

Apertos 

Bacchus  amat  colles 

C’est  en  partant  de  ces  principes  qu’on 
peut  concilier  la  variété  d’opinions  qui  di- 
visent les  agriculteurs  : les  uns  condamnent 
l’exposition  des  vignes  qui  se  trouvent  près 
d’une  rivière,  parce  que,  selon  eux,  ce  voi- 
sinage engendre  des  brouillards  et  produit 
des  exhalaisons  aqueuses  qui  nuisent  à la 
vigne,  tandis  que  d’autres  justifient  cette 
exposition  par  la  bonté  des  vins  du  Rhône, 
de  la  Gironde,  delà  Marne  et  autres  lieux.  Le 
voisinage  d’une  rivière  ne  paraît  dangereux 
que  lorsque  le  vallon  dans  lequel  elle  coule 
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est  très-resserré;  ce  voisinage  est  au  moins 
indifférent,  dans  tous  les  cas  où  la  colline 
est  large,  très-découverte,  de  manière  que 
la  vigne  reçoive  le  soleil  sans  obstacle,  et 
et  ne  soit  jamais  enveloppée  dans  les  brouil- 
lards, qui  se  forment  souvent  dans  le  lit  des 
rivières,  et  se  répandent  dans  le  voisinage* 

L’exposition  du  levant,  quoique  favorable 
à la  vigne,  l’est  moins  cependant  que  celle 
du  midi,  parce  que  les  vignes  tournées  vers  le 
levant  sont  beaucoup  plus  exposées  à geler. 
C’est  là  une  observation  assez  générale,  et 
qu’on  pourrait  déduire,  peut-être,  du  pas- 
sage d’une  nuit  froide  qui  a laissé  de  la  gelée 
ou  de  la  rosée  sur  les  bourgeons,  à une 
chaleur  brusque,  qui,  par  une  fonte  trop 
prompte  , mêle  de  la  glace  fondante  à la 
sève  ou  à la  fleur. 

Dans  les  observations  intéressantes  que 
M.  Germon  , propriétaire  à Epernay  , m’a 
transmises  sur  les  vignobles  de  Champagne, 
il  est  dit  que  la  meilleure  exposition  pour 
la  vigne  est  celle  du  midi  et  du  levant,  que 
le  meilleur  vin  et  le  meilleur  sol  pour  la 
vigne  sont  toujours  à mi-côte,  et  qu’il  y a 
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une  différence  d’un  tiers  dans  la  valeur  d’une 
vigne , selon  que , dans  le  même  lieu , elle 
est  exposée  au  levant  ou  au  couchant. 

L’exposition  du  nord  a été  regardée  de 
tout  temps  comme  la  plus  funeste  : les  vents 
froids  et  humides  n’y  favorisent  point  la 
maturité  du  raisin,  et  la  vigne  est  sujette 
à geler. 

L’exposition  du  couchant  est  assez  peu 
favorable  : la  terre  , desséchée  par  la  cha- 
leur du  jour , ne  présente  plus  , vers  le 
soir,  aux  rayons  obliques  du  soleil  devenus 
presque  parallèles  à l’horizon  , qu’un  soi 
aride  et  dépourvu  de  toute  humidité  : alors 
le  soleil  qui , par  sa  position , pénètre  sous 
la  vigne,  et  darde  ses  feux  sur  un  raisin  qui 
n’est  plus  défendu,  le  dessèche,  l’échauffe, 
et  arrête  la  végétation  avant  que  le  terme  de 
l’accroissement  et  l’époque  de  la  maturité 
soient  survenus.  D’ailleurs,  la  vigne  exposée 
au  couchant  ne  reçoit  le  soleil  que  pen- 
dant quelques  instans  , de  sorte  que  le 
raisin  conserve  constamment  un  goût  âpre 
et  acide,  et  ne  parvient  jamais  à bonne  ma- 
turité. Cette  exposition  est  d’autant  moins 
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favorable,  que  le  raisin,  échauffé  des  der* 
niers  rayons  du  soleil,  passe  subitement  à 
une  température  humide  et  froide , et  que 
les  sucs,  dilatés  par  la  chaleur  et  répandus 
sur  toute  la  plante,  y sont  figés,  coagulés,  et 
souvent  gelés  presque  instantanément. 

Rien  n’est  plus  propre  à faire  juger  de 
l’effet  de  l’exposition , que  de  voir  par  soi- 
même  ce  qui  se  passe  dans  une  vigne  dont 
le  terrain  inégal  est  semé  çà  et  là  de  quel- 
ques arbres  : ici  toutes  les  expositions  pa- 
raissent réunies  sur  un  même  point  ; aussi 
tous  les  effets  qui  en  dépendent  s’y  présen- 
tent-ils à l’observateur.  Les  ceps  abrités  par 
les  arbres , poussent  des  tiges  minces  qui 
portent  peu  de  fruit  et  le  mènent  à une 
maturité  tardive,  imparfaite  et  inégale  entre 
les  divers  grains. 

Lorsque  la  vigne  se  trouve  dans  une 
bonne  exposition , il  faut  que  rien  ne  puisse 
intercepter  l’action  directe  du  soleil  du  midi, 
qui,  de  toutes  les  causes  qui  contribuent  à 
former  un  bon  raisin,  est  sans  doute  la  plus 
puissante  : c’est  pour  cela  qu’on  arrache  tous 
les  arbres  qui  pourraient  fournir  de  l’ombre 


D E FA  T R F.  LE  VrW.  Zi] 

et  épuiser  le  sol.  À la  vérité,  dans  les  pays 
où  la  vigne  est  sujette  à geler,  mais  sur-tout 
dans  ceux  où  les  soins  de  l’agriculture  ne  se 
dirigent  pas  vers  les  moyens  d’obtenir  du 
bon  vin,  on  plante  dans  les  vignes  quelques 
arbres,  tels  que  des  pêchers,  des  pommiers, 
des  oliviers,  des  noyers,  etc.,  parce  que  , 
outre  le  produit  annuel  de  ces  arbres  frui* 
tiers , on  a observé  qu’ils  garantissaient  de 
la  gelée  (i);  mais  ce  n’est  pas  moins  un  mal 
pour  la  vigne.  Les  pêchers  et  les  oliviers 
sont  moins  dangereux  que  les  autres  arbres* 

On  peut  conclure,  de  ce  qui  précède, 
que  l’exposition  la  plus  favorable  à la  vigne, 
est  celle  du  midi;  que  celle  du  levant,  quoi- 
que moins  favorable  que  la  première,  est 
préférable  à celle  du  couchant  et  du  nord» 

En  général  , la  vigne  qui  est  la  mieux 
exposée  au  soleil  , est  celle  qui  produira 
le  meilleur  vin , pourvu  toutefois  que  le 
sol  et  la  culture  soient  égaux  de  part  et 
d’autre. 

""ri  " ' 

(1)  En  1797,  toutes  les  vignes  de  la  Bourgogne 
furent  gelées,  excepté  dans  les  parties  qui  étaient  abri- 
tées par  les  arbres» 
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Si , dans  l’immense  variété  de  vignobles 
qui  couvrent  une  portion  de  l’Europe , on 
trouve  quelque  exception  à cette  règle,  c’est 
que  la  culture  et  le  sol  peuvent,  jusqu'à  un 
point,  suppléer  au  vice  de  l’exposition  lors- 
qu’il s’agit  de  certains  vins  dont  le  mérite 
est  indépendant  de  la  spirituosité  ; mais  le 
principe  que  nous  venons  d’établir  n’en  est 
pas  moins  rigoureux  lorsqu’il  s’agit  de  déve- 
lopper dans  le  raisin  la  maturité  et  la  ma- 
tière sucrée,  qui  seules  forment  la  base  et  le 
caractère  d’un  bon  raisin. 

SECTION  IV. 

De  V Influence  des  Saisons  sur  le  Raisin . 

Il  est  de  fait  que  la  nature  du  vin  varie 

selon  îe  caractère  que  présente  la  saison;  et 

ses  effets  se  déduisent  déjà  naturelîemer  f des 

principes  que  nous  avons  établis  en  parlant 

ce  i influence  ce  climat,  du  soi  et  fie  l'expo- 
• • 

sition,  puisque  nous  avons  appris  à con- 
naître ce  que  peuvent  i humidité,  le  froid  et 
la  chaleur  sur  la  formation  et  les  qualités 
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du  raisin.  En  effet , une  saison  froide  et  plu- 
vieuse, dans  un  pays  naturellement  chaud 
et  sec,  produira  sur  le  raisin  le  meme  effet 
que  le  climat  du  nord  ; cette  interversion 
dans  la  température,  en  rapprochant  les  cli- 
mats, en  assimile  et  identifie  toutes  les  pro- 
ductions. 

La  vigne  aime  la  chaleur,  et  le  raisin  ne 
parvient  à son  degré  de  perfection  que  dans 
des  terres  légères  et  frappées  d’un  soleil  ar- 
dent : lorsqu’une  année  pluvieuse  entretient 
le  sol  dans  une  humidité  constante,  et  main- 
tient dans  l’atmosphère  une  température 
humide  et  froide,  le  raisin  n’acquiert  ni  sucre 
ni  parfum , et  le  vin  qui  en  provient  est  né- 
. cessairement  faible  et  insipide.  Ces  sortes  de 
vins  se  conservent  difficilement  : la  petite 
quantité  d’alcool  qu’ils  contiennent  ne  peut 
pas  les  préserver  de  la  décomposition  ; et  la 
forte  proportion  de  ferment  qui  y existe  y 
détermine  des  mouvemens  qui  tendent  sans 
cesse  à les  dénaturer.  Ces  vins  tournent  au 
gras  s quelquefois  à X aigre.  Ils  contiennent 
tous  beaucoup  d’acide  malique , ainsi  que 
nous  le  prouverons  par  la  suite.  C’est  cet 
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acide  qui  leur  donne  un  goût  particulier, 
une  aigreur  qui  n’est  point  acéteuse,  et  qui 
fait  un  caractère  qui  domine  d’autant  plus 
dans  les  vins , qu  ils  sont  moins  spiritueux» 

L influence  des  saisons  sur  la  vigne  est 
tellement  connue  dans  tous  les  pays  de  vi- 
gnobles que,  long-temps  avant  la  vendange, 
on  prédit  quelle  sera  la  nature  du  vin.  En 
générai,  lorsque  la  saison  est  froide,  le  vin 
est  rude  et  de  mauvais  goût;  lorsqu’elle  est 
pluvieuse,  il  est  faible,  peu  spiritueux,  abon- 
dant, et  on  le  destine  d’avance  (au  moins 
dans  le  midi)  à la  distillation,  quoiqu’il 
fournisse  peu  d 'esprit,  parce  qu’il  serait  à-la- 
fois  difficile  à conserver  et  désagréabl e à boire. 

Les  pluies  qui  surviennent  à l’époque  ou 
aux  approches  de  la  vendange,  sont  toujours 
les  P^s  dangereuses;  alors  le  raisin  n’a  plus 
assez  de  temps  ni  assez  de  force  pour  en  éla- 
borer les  sucs;  il  se  remplit  d’eau  et  ne  pré- 
sente plus  à la  fermentation  qu’un  fluide 
frès-liquide,  qui  tient  en  dissolution  une 
trop  petite  quantité  de  sucre  pour  que  le 

produit  de  la  décomposition  soit  fort  et  spi- 
ritueux, 
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Les  pluies  qui  tombent  au  moment  de  la 
floraison,  font  couler  le  raisin  et  sont  dan- 
gereuses ; mais  celles  qui  surviennent  dans 
les  premiers  momens  de  l’accroissement  du 
raisin,  lui  sont  très-favorables  : elles  four- 
nissent à l’organisation  du  végétal  l’aliment 
principal  de  la  nutrition;  et,  si  une  chaleur 
soutenue  vient  ensuite  en  faciliter  l’élabo- 
ration, la  qualité  du  raisin  ne  peut  qu’être 
parfaite.  En  général , les  temps  les  plus  fa- 
vorables au  raisin  sont  ceux  qui  donnent 
alternativement  de  la  chaleur  et  des  pluies 
douces. 

Les  vents  sont  constamment  préjudicia- 
bles à la  vigne  : ils  dessèchent  les  tiges,  les 
raisins  et  le  sol;  ils  produisent,  sur-tout  dans 
les  terres  fortes,  mie  couche  dure  et  com- 
pacte qui  s’oppose  au  passage  libre  rie  Fairet 
de  beau,  et  entretient  par  ce  moyen,  autour 
de  la  racine , une  humidité  putride  qui  tend 
à la  corrompre.  Aussi  les  agriculteurs  évi- 
tent-ils avec  soin  déplanter  la  vigne  dans  des 
terrains  exposés  aux  vents  : ils  préfèrent  de& 
lieux  tranquilles,  bien  abrités,  où  la  plante 
ne  reçoive  que  l’influence  bénigne  du  soleil 
et  de  la  chaleur. 
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Les  brouillards  sont  encore  très-dangereux 
pour  la  vigne;  ils  sont  mortels  pour  la  fleur, 
et  nuisent  essentiellement  au  raisin.  Outre 
des  miasmes  putrides  que  les  météores  dé- 
posent trop  souvent  sur  les  productions  des 
champs,  ils  ont  toujours  l’inconvénient  d’hu- 
mecter  la  surface  du  végétal , et  d’y  former 
une  couche  d’eau  d’autant  plus  évaporable, 
que  l’intérieur  de  la  plante  et  la  terre  ne 
sont  pas  humectés  dans  la  meme  proportion; 
de  manière  que  les  rayons  du  soleil  tombant 
sur  cette  couche  légère  d’humidité,  l’évapo- 
rent en  un  instant  ; et , au  sentiment  de 
fraîcheur  déterminé  par  cet  acte  de  l’évapo- 
ration , succède  une  chaleur  d’autant  plus 
nuisible  que  le  passage  a été  plus  brusque. 
Les  brouillards  ont  encore  l’inconvénient 
d’ètre  souvent  suivis  de  petites  gelées  blan- 
ches, qui  sont  d’autant  plus  dangereuses  que 
la  plante  se  trouve  recouverte  d’humidité. 

Quoique  la  chaleur  soit  nécessaire  pour 
mûrir,  sucrer  et  parfumer  le  raisin,  ce  se- 
rait une  erreur  de  croire  que,  par  sa  seule 
action,  elle  puisse  produire  tous  les  effets 
désirables.  On  ne  peut  la  considérer  que 
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comme  un  mode  nécessaire  d’élaboration;  ce 
qui  suppose  que  la  terre  est  suffisamment 
pourvue  des  sucs  qui  doivent  fournir  à son 
travail.  Il  faut  de  la  chaleur,  sans  doute; 
mais  il  ne  faut  pas  que  cette  chaleur  s’exerce 
sur  une  terre  desséchée;  car,  dans  ce  cas, 
elle  brûle  plutôt  quelle  ne  vivifie.  Le  bon 
état  d’une  vigne,  la  bonne  qualité  du  raisin, 
dépendent  donc  d’une  juste  proportion,  d’un 
équilibre  parfait  entre  l’eau  qui  doit  fournir 
l’aliment  à la  plante,  et  la  chaleur  qui  seule 
peut  en  faciliter  l’élaboration. 

L année  la  plus  favorable  à la  vigne,  sera 
celle  où  la  floraison  sera  accompagnée  d’un 
temps  sec,  chaud  et  tranquille,  où  des  pluies 
douces  viendront  nourrir  le  raisin  lorsqu’il 
commence  à grossir,  où  une  chaleur  cons- 
tante et  sans  alternatives  de  brouillards  et 
d’humidité  aidera  et  favorisera  le  développe- 
ment du  fruit,  où  de  légères  pluies  humec- 
teront, de  temps  en  temps,  et  selon  le  be- 
soin, le  sol  et  le  cep,  pendant  tout  le  temps 
de  l’accroissement  du  raisin , où  enfin  la  ma- 
turité du  raisin  sera  fomentée  par  une  tem- 
pérature sèche  et  chaude. 
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Pour  former  le  meilleur  vin  possible,  il 
ne  manque  à toutes  ces  circonstances  favo- 
rables à la  formation  clu  raisin,  qu’un  temps 
chaud  qui  se  soutienne  pendant  les  ven- 
danges. 

SECTION  Y. 

De  V Influence  de  la  Culture  sur  le 

Raisin . 

Dans  la  Floride , en  Amérique , et  dans 
presque  toutes  les  parties  du  Pérou,  la  vigne 
croît  naturellement.  Dans  le  midi  même  de 
la  France,  les  haies  sont  presque  toutes  gar- 
nies de  vignes  sauvages  : le  raisin  en  est  tou- 

O O 

jours  plus  petit;  et,  quoiqu’il  parvienne  à 
maturité,  il  n’a  jamais  le  goût  exquis  que 
possède  le  raisin  cultivé.  La  vigne  est  donc 
l’ouvrage  de  la  nature,  mais  l’art  en  a perfec- 
tionné le  produit  en  soignant  la  culture.  La 
différence  qui  existe  aujourd’hui  entre  la 
vigne  cultivée  et  la  vigne  sauvage,  est  la 
même  que  celle  que  l’art  a établie  entre  les 
légumes  cultivés  dans  nos  jardins  et  quelques- 
uns  de  ces  mêmes  légumes  croissant  au  ha- 
sard dans  les  champs. 

L’influence  de  la  culture  est  tellement 
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marquée  sur  la  vigne,  que  le  raisin  ne  mûrit 
pas  au-delà  du  45e.  degré  de  latitude,  lors- 
que  la  vigne  est  abandonnée  à elle -meme, 
tandis  qu’il  parvient  à maturité  et  fournit 
une  bonne  boisson  jusqu’au  Û2e.  degré,  lors- 
qu’on la  cultive. 

Cependant  la  culture  de  la  vigne  a ses 
règles  comme  elle  a ses  bornes.  Le  terrain 

O 

où  elle  croît  demande  beaucoup  de  soins; 
il  veut  être  souvent  remué,  mais  les  engrais 
nécessaires  à d’autres  plantations  lui  sont 
nuisibles,  en  ce  que  la  qualité  du  vin  en  est 
altérée.  Il  est  à noter  que  les  fumiers  qui 
concourent  puissamment  à activer  la  vé- 
gétation de  la  vigne,  altèrent  la  qualité  du 
raisin  ; et  ici , comme  dans  d’autres  cas  assez 
rares  , la  culture  doit  être  dirigée  de  telle 
manière  que  la  plante  reçoive  une  nourriture 
très-maigre,  si  l’on  désire  un  raisin  de  bonne 
qualité.  Le  célèbre  Olivier  de  Serres  nous  dit 
à ce  sujet , que  par  décret  public , le  fumier 
est  défendu  à Gaillac , de  peur  de  ravaler  la 
réputation  de  leurs  vins  blancs , desquels  ils 
fournissent  leurs  voisins  de  Tolose , de  Mon - 
tauban , de  Castres  et  autres , et , par  ce 
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moy  en , se  priver  de  bons  deniers  quils  en 
tirent,  oü  consiste  le  plus  liquide  de  leur  re- 
venu. 

Il  est  cependant  des  particuliers  qui,  pour 
avoir  uîie  plus  abondante  récolte , fument 
leurs  vignes  : ceux-ci  sacrifient  la  qualité  à 
la  quantité.  Tous  ces  calculs  d’intérêt  ou  de 
spéculation  ne  peuvent  être  bien  appréciés 
que  par  les  seuls  propriétaires.  Les  élémens 
du  calcul  dérivent  presque  tous  de  circons- 
tances, de  conditions,  de  particularités,  de 
positions  inconnues  à l’historien  ; et , par 
conséquent,  il  lui  est  impossible,  il  serait  au 
moins  téméraire  de  juger  les  résultats.  Il 
nous  suffit  de  connaître  le  principe;  c’est  à 
l’agriculteur  à faire  entrer  ces  données  dans 
sa  conduite. 

Le  fumier  qui  paraît  le  plus  favorable  à 
l’engrais  de  la  vigne,  est  celui  de  pigeon  ou 
de  volaille  : on  rejette  avec  soin  les  fumiers 
puans,  attendu  que  l’observation  a prouvé 
que  le  vin  en  contractait  souvent  un  goût 
fort  désagréable. 

Dans  les  îles  d’Oleron  et  de  Ré,  on  fume  la 
vigne  avec  le  varec  : le  vin  en  est  de  mau- 


DE  FAIRE  LE  VIN. 

vaise  qualité,  et  conserve  l’odeur  particu- 
lière à cette  plante.  M.  Chassiron  a observé 
que  cette  meme  plante,  décomposée  en  ter- 
reau , fume  la  vigne  avec  avantage , et  aug- 
mente la  quantité  du  vin  sans  nuire  à la 
qualité.  L expérience  lui  a appris  encore  que 
la  cendre  du  varec  fait  un  excellent  engrais 
pour  la  vigne.  Cet  habile  agriculteur  croit  que 

les  engrais  végétaux  ne  présententpas  le  meme 

inconvénient  que  ceux  des  animaux;  mais  il 
pense  avec  raison  que  ces  premiers  ne  servent 
avantageusement  que  lorsqu’on  les  emploie 
à 1 état  de  terreau. 

Je  crois  qu’il  faut  faire  une  grande  diffé- 
rence entre  l’engrais  et  l’amendement  d’une 
terre  : 1 engrais  fournit  une  nourriture  étran- 
gère au  sol  où  croît  la  plante  ; l’amende- 
ment ne  fait  que  disposer  ce  sol  pour  que 
la  plante  végète,  et  que  l’air  et  l’eau  puissent 
circuler  et  agir  librement.  L’engrais  fournit 
des  sucs  à la  plante;  l’amendement  ne  fait 
que  disposer  favorablement  le  sol.  Ainsi 
1 engrais  peut  être  nuisible  à la  qualité 
des  vins,  en  ce  qu’il  donne,  pour  ainsi  dire, 
à la  plante  des  sucs  qui  forcent  sa  végé— 


tation , tandis  que  l’amendement  ne  fait 
que  faciliter  le  développement  de  ses  propres 
forces.  D’après  cela,  les  labours  multipliés, 
les  mélanges  de  terres  pour  former  un  sol 
léger  et  bien  ouvert,  ne  peuvent  qu’être 
avantageux  à la  vigne. 

La  méthode  de  cultiver  la  vigne  en  écha- 
las , est  moins  un  usage  qu’un  besoin  com- 
mandé par  le  climat  et  la  nature  du  sol.  L’é- 
chàlas  appartient  de  droit  aux  terres  fertiles 
qui  peuvent  nourrir  des  ceps  très-rappro- 
chés,  et  aux  pays  froids  où  la  vigne  a be- 
soin de  toute  la  chaleur  d’un  soleil  naturel- 
lement faible.  Ainsi,  en  élevant  les  ceps  sur 
des  bâtons  perpendiculaires  au  terrain,  la 
terre  découverte  reçoit  toute  l’activité  des 
rayons  du  soleil,  et  la  surface  entière  du  cep  en 
est  complètement  frappée.  Un  autre  avantage 
que  présente  la  culture  en  échalas , c’est  de 
permettre  que  les  ceps  soient  plus  rappro- 
chés , et,  par  conséquent,  de  multiplier  le 
produit  sur  la  meme  surface  de  terrain. 
Mais,  dans  les  climats  plus  chauds,  la  terre 
demande  à être  garantie  de  l’ardeur  dévo- 
rante du  soleil,  et  le  raisin  a besoin  lui- 
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même  d’être  soustrait  à ses  feux;  pour  at- 
teindre ce  but,  on  laisse  ramper  la  vigne 
sur  le  sol  : alors  elle  forme  presque  par-tout 
une  couche  assez  touffue  pour  dérober  la 
terre  et  une  grande  partie  des  raisins  à Fac- 
tion directe  du  soleil.  Seulement,  lorsque 
l’accroissement  du  raisin  est  à son  terme , et 
qu’il  n’est  plus  question  que  de  le  mûrir, 
on  ramasse  en  faisceau  les  diverses  branches 
du  cep;  on  met  à nu  les  grappes  de  raisin  ; 
et,  par  ce  moyen,  on  en  facilite  la  matura- 
tion. Dans  ce  cas,  on  produit  véritablement 
l’effet  des  échalas;  mais  on  n’a  recours  à cette 
méthode  que  lorsque  la  saison  a été  plu- 
vieuse, lorsque  les  raisins  sont  trop  abon- 
dans,  ou  bien  lorsque  la  vigne  existe  dans 
un  terrain  gras  et  humide.  II  est  des  pays 
où  l’on  effeuille  la  vigne,  ce  qui  produit  à- 
peu-près  le  même  effet  ; il  en  est  d’autres  où 
l’on  tord  le  pédoncule  du  raisin  pour  en 
déterminer  la  maturation  ou  le  dessèchement, 
en  arrêtant  la  végétation.  Les  anciens , au 
rapport  de  Pline , préparaient  ainsi  leurs 
vins  doux  : ut  dulcia  prœtereà  fièrent , as  s en 
vabant  iwas  diutiùs  in  vite , pediculo  intorto . 
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Il  paraît  que  les  anciens  faisaient  grimper 
la  vieil e sur  les  arbres  : on  trouve  dans  Ho- 
race  et  clans  le  recueil  des  Géoponiques , 
que  cet  usage  était  général.  Cette  méthode 
s’est  perpétuée  en  Italie  : elle  existe  meme 
dans  quelques  parties  delà  France,  où  néan- 
moins  elle  est  devenue  une  exception  au 
système  de  culture  qui  est  généralement 
suivi , et  elle  n’est  même  pratiquée  que  lors- 
qu’on veut  avoir  des  raisins  pour  la  table 
et  à portée  de  l’habitation.  Par  ce  moyen, 
on  récolte  beaucoup  de  fruit;  mais  la  matu- 
rité ne  parvient  pas  à son  terme,  dans  le 
même  moment,  pour\tous  les  raisins,  de 
sorte  qu’en  Italie  on  vendange  la  même 
vigne  pendant  trois  semaines  ou  un  mois , 
et  on  verse,  dans  la  même  cuve,  le  produit 
de  chaque  jour,  ce  qui  ne  peut  donner  que 
du  très-mauvais  vin. 

L’âge  de  la  vigne  influe  essentiellement  sur 
la  qualité  des  vins  : les  vieilles  vignes  sont 
toujours  les  meilleures,  et  il  est  connu  que, 
lorsqu’on  renouvelle  les  ceps  en  nombre 
considérable  dans  une  vigne,  la  qualité  du 
vin  diminue. 
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La  manière  de  tailler  la  vigne  a de  pois- 
sa ns  effets  sur  la  nature  du  vin.  Plus  on 
laisse  de  tiges  à un  cep , plus  les  raisins 
sont  abondans  , mais  aussi  moindre  en  est  la. 
cpialité  du  vin,  et  plus  tôt  la  vigne  s’épuise 
et  meurt. 

Pour  bien  sentir  tout  Feffet  de  la  culture 
sur  le  vin , il  me  suffirait  d’observer  ce  qui 
se  passe  dans  une  vigne  abandonnée  à elle- 
même  : la  première  année,  elle  produit  une 
énorme  quantité  de  raisins;  mais  bientôt  le 
cep  n’étant  plus  taillé,  pousse  de  faibles  re- 
jetons , et  fournit  des  raisins  qui  diminuent 
en  grosseur  d’année  en  année,  et  parvien- 
nent péniblement  à maturité. 

Concluons  que,  pour  obtenir  un  bon  rai- 
sin, et  concilier,  autant  que  possible,  la  qua- 
lité du  vin  avec  la  quantité,  il  faut  travailler 
la  terre,  la  diviser,  la  rendre  poreuse , l’aérer, 
la  nettoyer  des  plantes  étrangères,  y facili- 
ter la  filtration  de  Peau  en  évitant  qu’elle 
n’y  soit  stagnante,  et  ne  jamais  fumer  ou 
engraisser  la  vigne,  parce  que  c’est  toujours 
au  détriment  de  la  qualité  du  vin. 
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CHAPITRE  II. 

Du  moment  Le  plus  favorable  pour  la 
]/  end  a nge  ^ et  des  moyens  d’y 
procéder. 


O a posé  en  principe  que  le  temps  de  la 
vendange  est  celui  de  la  maturité  du  raisin 
puisque,  dans  cet  état,  il  fournit,  par  la 
fermentation,  le  plus  d’alcool  possible  ; mais 
ce  principe  général  est  sujet  à bien  des  ex- 
ceptions : car,  dans  quelques  pays  du  nord 
de  la  France,  Se  raisin  n arrive  presque  ja- 
mais à maturité;  et  il  fout  bien  se  résoudre 
à couper  le  raisin,  quoique  peu  fait,  pour 
ne  pas  1 exposer  à se  pourrir  par  suite  de  la 
constitution  froide  et  humide  qui  règne  en 
automne.  Il  ne  s agit  donc,  clans  ces  climats, 
que  de  saisir  le  moment  où  le  raisin  ne 
gagne  plus  rien  sur  la  souche. 
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11  est  d’autres  pays  où  le  vin  doit  avoir 
des  propriétés  qui  ne  peuvent  pas  se  conci- 
lier avec  la  maturité  du  raisin  : il  s’agit  sou- 
vent d’obtenir  un  vin  qui  soit  doué  d’un 
bouquet  agréable  , plutôt  que  riche  en  al- 
cool ; or , ce  bouquet  peut  n’exister  que 
lorsque  le  raisin  n’est  pas  très-mûr.  Il  s’agit 
encore  quelquefois  de  fabriquer  des  vins 
mousseux  , et  cette  qualité  dans  le  vin  peut 
être  développée  en  employant  le  raisin  avant 
1 époque  de  sa  maturité  absolue. 

Il  paraît  donc  qu’il  n'y  a pas  de  principe 
général  qu’on  puisse  établir  pour  détermi- 
ner une  époque  constante  et  invariable  à la 
vendange  : elle  dépend  du  but  qu'on  se  pro- 
pose , du  climat  sous  lequel  se  trouve  la 
vigne,  etc.,  et  c'est  à l’expérience,  qu’on  a 
acquise  dans  chaque  localité,  à prononcer 
sur  cela  chaque  année. 

On  ne  peut  pas  regarder  même  la  maturité 
du  raisin  comme  une  règle  invariable;  car, 
en  Espagne  et  ailleurs  , on  laisse  dessécher 
certains  raisins  sur  la  souche,  pour  en  con- 
centrer le  suc  très-sucré  et  en  former  des 
vins  liquoreux. 
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Nous  allons  parcourir  successivement  ce 
qui  s’observe  et  se  pratique  dans  les  divers 
vignobles  que  nous  connaissons,  pour  y faire 
l’application  de  nos  principes. 

Olivier  de  Serres  observe,  avec  beaucoup 
de  raison,  que  si  la  vigne , au  cours  de  son 
maniement , requiert  beaucoup  de  science  et 
d' intelligence , c est  en  ce  point  de  la  vendange 
ou  ces  choses  son  t nécessaires  pour,  en  per- 
fection débouté  et  dé abondance , tirer  les  fruits 
que  Dieu  par-là  nous  distribue.  Ce  célébré 
agronome  ajoute  que  les  récoltes  de  tous  les 
autres  fruits  peuvent  se  faire  par  procureur , 
ou  autre  intérêt  ne  peut  advenir  qu  en  la 
quantité,  demeurant  toujours  la  qualité  sem- 
blable à elle-même ; mais  que  la  récolte  du 
vin  demande  l’œil  et  la  présence  du  pro- 
priétaire. C’est  à la  nécessité  bien  sentie  de 
diriger  et  de  surveiller  toutes  les  opérations 
de  la  vendange  , qu’il  rapporte  l’habitude 
où  l’on  est  d’abandonner  les  villes  pour  se 
porter  dans  les  campagnes  à l’époque  de  la 
récolte  des  vins. 

Les  temps  ne  sont  pas  éloignés,  où  nous 
avons  vu  que,  dans  presque  tous  les  pays  de 
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vignobles,  l’époque  des  vendanges  était  an- 
noncée par  des  fêtes  publiques,  célébrées 
avec  solennité.  Les  magistrats,  accompagnés 
d’agriculteurs  intelligens  et  expérimentés,  se 
transportaient  dans  les  divers  cantons  de  vi- 
gnobles, pour  juger  delà  maturité  du  raisin; 
et  nul  n’avait  le  droit  de  vendanger,  que  lors- 
que  la  permission  en  était  solennellement 
proclamée.  Ces  usages  antiques  étaient  con- 
sacrés dans  les  pays  renommés  par  leurs  vins; 
leur  réputation  était  regardée  comme  une 
propriété  commune.  Et,  quoiqu’un  tel  usage 
entraînât  quelque  inconvénient,  c’est  peut” 
être  à sa  religieuse  observation  que  nous 
devons  d’avoir  conservé  dans  toute  son  inté- 
grité la  réputation  des  vins  de  Bordeaux,  de 
Bourgogne  et  autres  pays  de  la  France.  On 
appellera,  si  l’on  veut,  un  tel  règlement  ser- 
vitude; on  invoquera,  pour  le  proscrire,  îe 
droit  sacré  de  propriété , de  liberté , etc.;  on 
fera  reposer  la  garantie  de  l’intérêt  général 
sur  l’intérêt  du  propriétaire  : je  ïf entrepren- 
drai pas  de  discuter,  eu  ce  moment,  une 
question  aussi  sérieuse  ; mais  j’observerai 
seulement  que  l’établissement  de  tels  usages 
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en  paraît  démontrer  Futilité,  parce  qu’il 
suppose  des  causes  qui  Font  rendu  néces- 
saire. J’ajouterai  que  leur  abolition  a mis  la 
fortune  publique  à la  merci  de  quelques 
particuliers  ; l’individu  qui  coupe  préma- 
turément ses  raisins  , force  ses  voisins  à 
l’alternative  d’une  vendange  précoce , ou 
d’une  spoliation  assurée  ; F étranger  n’ayant 
plus  de  garantie  pour  ses  achats,  retire 
ses  ordres , parce  qu’il  ne  sait  plus  où 
placer  sa.  confiance.  L’individu  peut  ne  voir 
que  le  présent  , il  appartient  a la  société 
de  prévoir  l’avenir;  elle  seule  peut  conser- 
ver et  perpétuer  cette  bonne  foi,  sans  laquelle 
le  commerce  n’est  qu’une  lutte  de  méfiance 
entre  le  fabricant  et  le  consommateur. 

Tout  le  monde  convient  que  le  moment 
le  plus  favorable  à la  vendange  est,  en  gé- 
néral, celui  de  la  maturité  du  raisin;  cette 
maturité  peut  être  connue  par  la  réunion 
des  signes  su  i van  s : 

i°.  La  queue- verte  de  la  grappe  devient 
brune.  En  Champagne , on  exprime  cette 
altération  de  la  queue  de  la  grappe,  en  di- 
sant qu’elle  fait  bois.  En  Bourgogne , on 
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appelle  cet  état  de  la  queue  du  raisin,  queue 
tannée. 

2°.  La  grappe  devient  pendante. 

3°.  Le  grain  du  raisin  a perdu  sa  dureté  ; 
la  pellicule  en  est  devenue  mince  et  translu- 
cide, comme  l’observe  Olivier  de  Serres. 

4°.  La  grappe  et  les  grains  du  raisin  se 
détachent  aisément  et  sans  efforts. 

5°.  Le  jus  du  raisin  est  savoureux,  doux, 
épais  et  gluant. 

6°.  Les  pépins  des  grains  sont  vides  de 
substance  glutineuse  , d’après  l’observation 
d’Olivier  de  Serres. 

La  chute  des  feuilles  annonce  plutôt  le 
retour  de  l’hiver  que  la  maturité  du  raisin  : 
aussi  regardons-nous  ce  signe  comme  très- 
fautif,  de  même  que  la  pourriture  que  mille 
causes  peuvent  décider,  sans  qu’aucune 
d’elles  nous  permette  d’en  déduire  une 
preuve  de  la  maturité.  Cependant,  lorsque  les 
gelées  forcent  les  feuilles  à tomber  , il  n’est 
plus  permis  de  différer  la  vendange  , parce 
que  le  raisin,  sur-tout  le  noir,  n’est  plus  dans 
le  cas  de  mûrir.  Un  plus  long  séjour  sur  le  cep 
ne  pourrait  qu’en  décider  la  putréfaction. 
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Dans  les  climats  très-chauds  ou  î atmos- 
phère conserve  une  très-grande  sécheresse, 
et  où,  par  conséquent , le  raisin  parvenu  à 
maturité  se  desseche  et  acquiert  la  propriété 
de  donner  du  vin  plus  spiritueux  et  sur-tout 
plus  liquoreux,  on  peut,  sans  crainte,  re- 
tarder la  vendange. 

En  1769,  les  raisins  encore  verts,  dit  Ro~ 
zier,  ont  été  surpris  par  les  gelées  des  7, 
8 et  9 octobre.  Ils  n’ont  plus  rien  gagné  à 
rester  sur  le  cep  jusqu’à  la  fin  du  mois,  et 
le  vin  a été  acide  et  mal  coloré. 

Il  est  des  qualités  de  vin  qu’on  ne  peut 
obtenir  qu’en  laissant  dessécher,  sur  le  cep, 
les  raisins  qui  doivent  le  fournir.  C’est  ainsi 
qu’à  Rivesaltes,  et  dans  les  îles  de  Candie  et 
de  Chypre,  on  laisse  faner  le  raisin  avant  de 
le  couper.  On  dessèche  le  raisin  qui  fournit 
le  Tockai.  On  procède  de  meme  pour  quel- 
ques vins  liquoreux  d’Italie.  Les  vins  d’Ar- 
bois  et  de  Château  - Châlons,  en  Franche- 
Comté  , proviennent  de  raisins  qu’on  ne 
vendange  qu’en  décembre.  À Condrieu,  où 
le  vin  blanc  est  renommé,  on  ne  vendange 
que  dans  le  mois  de  novembre.  En  Touraine 
et  ailleurs,  011  fait  le  vin  de  paille , en  cueil- 
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lant  les  raisins  par  un  temps  sec  et  un  soleil 
ardent  ; on  les  étend  sur  des  claies , sans 
qui Ls  se  touchent;  on  expose  ceâ  claies  au 
soleil , et  on  les  enferme  lorsqu’il  est  passé  ; 
on  enlève  avec  soin  les  grains  qui  pour- 
rissent; et,  lorsque  le  raisin  est  bien  fané, 
on  le  presse  et  on  le  fait  fermenter. 

Olivier  de  Serres  nous  dit  expressément 
que  l’expérience  a prouvé  que  le  point  de  la 
lune  pour  vendanger  est  toujours  le  meilleur 
en  sa  descente  qu  en  sa  montée , pour  la  garde 
du  vin . Néanmoins  il  convient  qu’il  vaut 
mieux  consulter  le  temps  que  la  lune,  lors- 
que le  raisin  est  mûr;  et  nous  sommes  par- 
faitement de  son  avis. 

Mais  il  est  des  climats  où  le  raisin  ne  par- 
vient jamais  à maturité  : tels  sont  presque 
tous  les  pays  du  nord  de  la  France  ; et  alors 
on  est  forcé  de  vendanger  un  raisin  vert, 
pour  ne  pas  Fexposer  à pourrir  sur  le  cep  : 
l’automne  humide  et  pluvieuse  ne  pourrait 
qu’ajouter  à la  mauvaise  qualité  du  suc. 
Tous  les  vignobles  des  environs  de  Paris 
sont  dans  ce  cas  : aussi  les  vendanges  y 
sont-elles  plus  avancées  que  dans  le  midi, 
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où  le  raisin  ne  discontinue  pas  de  mûrir 
quoique  la  chaleur  du  soleil  adle  toujours 
en  décroissant,  parce  cpie  l’air  y est  sec. 

Lorsqu  on  a reconnu  et  constaté  la  né- 
cessité de  commencer  la  vendange,  il  y a 
encore  Lien  des  précautions  à prendre  avant 
d’y  procéder.  En  général , il  ne  faut  en  en- 
treprendre le  travail  que  lorsque  le  sol  et 
les  raisins  sont  secs , et  que , d’un  autre 
coté,  le  temps  parait  assez  assuré  pour  que 
les  travaux  ne  soient  pas  interrompus.  Oli- 
vier de  Serres  recommande  de  ne  vendanger 
que  lorsque  le  soleil  a dissipé  la  rosée  que 
la  fraîcheur  des  nuits  dépose  sur  le  raisin  : 
ce  conseil  d’Olivier  de  Serres  est  d’autantpius 
judicieux,  que  1 observation  a prouvé  que  le 
iaism  cueilli  dans  un  temps  froid,  fermentait 
plus  lentement  et  bien  plus  difficilement  que 
lorsqu  on  le  cueille  par  un  temps  chaud. 

Il  faut  donc,  non-seulement  profiter  d’un 
beau  jour  pour  cueillir  le  raisin  , mais  il 
convient , autant  que  faire  se  peut , que  la 
cueillette  de  tous  ceux  qui  doivent  com- 
poser une  cuve  de  vendange  , se  fasse  à la 
même  température  ; et , dans  le  cas  où  cela 
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serait  impossible , il  faut  tenir  les  raisins 
dans  un  endroit  chaud,  pour  qu’ils  y pren- 
nent tous  le  meme  degré  de  chaleur  avant  le 
foulage. 

Mais  s’il  est  des  précautions  à prendre 
pour  s’assurer  du  moment  le  plus  conve- 
nable à la  vendange , il  en  est  encore  d’in- 
dispensables pour  pouvoir  y procéder.  Un 
agriculteur  intelligent  ne  livre  point  à des 
mercenaires  peu  exercés  ou  maladroits  la 
coupe  du  raisin;  et,  comme  cette  partie  du 
travail  de  la  vendange  n’est  pas  la  moins 
importante,  nous  nous  permettrons  quel- 
ques réflexions  à ce  sujet 

i°.  ïl  convient  de  prendre  un  nombre 
suffisant  de  vendangeurs  pour  terminer  la 
cuvée  dans  le  jour  ; c est  le  seul  moyen 
d’obtenir  une  fermentation  bien  égale. 

2.0.  U faut  n’employer  que  les  personnes 
qui  ont  déjà  contracté  l’habitude  de  ce  tra- 
vail. Les  élèves  qu’on  fait  en  ce  genre  doi- 
vent être  peu  nombreux. 

d°.  Les  travaux  doivent  etre  dirigés  et 
surveillés  par  un  homme  sévère  et  intel- 
ligent. 
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4°.  Il  convient  de  couper  très-court  les 
queues  des  raisins  , et  c’est  avec  de  bons 
ciseaux  qu’il  faut  faire  cette  opération.  Dans 
le  pays  de  Vaud,  on  détache  la  grappe  avec 
l’ongle  du  pouce  droit;  en  Champagne,  on 
se  sert  d’une  serpette,  etc. 

5°.  Il  ne  faut  couper  que  les  raisins  sains 
et  mûrs  : tout  ce  qui  est  pourri  doit  être 
rejeté  avec  soin  , et  ceux  qui  sont  encore 
verts  doivent  être  laissés  sur  la  souche. 

On  vendange  en  deux  ou  trois  reprises 
dans  tous  les  lieux  où  l’on  est  jaloux  de 
soigner  la  qualité  des  vins.  En  général , la 
première  cuvée  provenant  du  premier  triage, 
est  toujours  la  meilleure  : les  raisins  en  sont 
mieux  nourris,  les  grains  de  chaque  grappe 
plus  égaux,  et  la  maturité  est  plus  parfaite 
et  plus  uniforme  dans  toute  la  masse;  d’ail- 
leurs , ce  premier  choix  ne  porte  que  sur 
les  raisins  qui,  étant  parvenus  à maturité  les 
premiers , ont  été  par  conséquent  mieux  ex- 
posés au  soleil  que  les  autres  , et  doivent 
donner  du  meilleur  vin. 

Il  est  néanmoins  des  pays  où  l’on  re- 
cueille presque  tous  les  raisins  indistincte- 
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ment  et  en  un  seul  temps  : on  exprime  le 
tout  sans  trier,  et  l’on  a des  vins  très-infé- 
rieurs à ce  qu’ils  pourraient  être,  si  de  plus 
grandes  précautions  étaient  apportées  dans 
l’opération  de  la  vendange.  Le  Languedoc 
et  la  Provence  nous  offrent  par  - tout  des 
exemples  de  cette  négligence  : et  je  n’en 
vois  pas  d’autre  cause  que  la  trop  grande 
quantité  de  vin  qui  repousse  des  soins  mi- 
nutieux, lesquels  deviendraient,  au  reste, 
inutiles  pour  la  très-grande  partie  des  vins 
qu’on  destine  à la  distillation.  On  doit  aux 
agriculteurs  de  ces  climats  la  justice  de  con- 
venir que  les  vins  destinés  à la  boisson  sont 
traités  avec  bien  plus  de  précautions.  Il  est 
même  des  cantons  où  l’on  vendange  en  plu- 
sieurs reprises,  sur-tout  lorsqu’il  est  ques- 
tion de  fabriquer  des  vins  blancs.  Cette 
méthode  se  pratique  dans  plusieurs  vigno- 
bles des  environs  d’Agde  et  de  Béziers.  Ces 
réflexions  nous  confirment  encore  dans  l’idée 
que  chaque  localité  doit  avoir  des  procédés 
propres , qu’il  est  toujours  dangereux  d’éri- 
ger en  principes  généraux. 

M.  Mourgues  a consigné  une  observation 
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dans  les  journaux  de  physique,  qui  établit 
la  nécessité,  dans  plusieurs  cas,  de  ven- 
danger en  deux  temps  : en  1773,  les  vins 
furent  très-verts  en  Languedoc,  parce  qu’un 
vent  d’est  très-violent  et  très-humide  , qui 
souffla  les  12  , i3  et  14  juin,  fit  couler  la 
vigne  qui  était  en  fleur  : les  brouillards  qui 
survinrent  les  16  et  17,  et  la  chaleur  qui 
leur  succédait  dès  les  sept  heures  du  matin, 
finirent  par  dessécher  et  brûler  la  fleur  fa- 
tiguée. Les  vents  chauds  , qui  régnèrent 
vers  la  fin  de  juin,  firent  sortir  une  infi- 
nité de  nouveaux  raisins  : la  vendange 
fut  faite  du  8 au  i5  octobre;  la  fermenta- 
tion fut  prompte  et  vive  , mais  de  courte 
durée  ; le  vin  fut  vert  et  peu  abondant. 
Le  volume  ne  rendait  pas.  On  eût  obvié 
à cette  mauvaise  récolte  en  triant  le  raisin, 
et  en  vendangeant  en  deux  reprises. 

Lorsqu’il  est  question  de  trier  les  raisins 
mûrs , on  peut  généralement  se  conduire 
d’après  les  principes  suivans  : ne  couper 
que  les  raisins  les  mieux  exposés,  ceux  dont 
les  grains  sont  également  gros  et  colorés  ; 
rejeter  tout  ce  qui  est  abrité  et  près  de  la 
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terre  ; préférer  les  raisins  mûris  à la  base 
des  sarmens,  etc. 

Dans  les  vignobles  qui  fournissent  les 
diverses  qualités  de  vins  de  Bordeaux,  on 
trie  les  raisins  avec  soin  ; ma' s la  manière 
de  trier  les  raisins  rouges  diffère  de  celle 
quon  suit  pour  trier  les  raisins  blancs  : 
dans  les  tries  des  rouges,  on  ne  ramasse  les 
grains  ni  pourris  ni  verts  : dans  celles  des 
blancs,  on  ramasse  le  pourri  et  le  plus  mûr; 
et  les  tries  ne  recommencent  que  quand  il 
y a beaucoup  de  grains  pourris.  Cette  opé- 
ration est  tellement  minutieuse  dans  certains 
cantons,  tels  que  Sainte-Croix,  Loupiac,  etc., 
que  les  vendanges  y durent  jusqu’à  deux 
mois.  Dans  le  Médoc,  on  fait  deux  tries  pour 
les  vins  rouges  ; à Langon , on  en  fait  trois 
ou  quatre  pour  le  raisin  blanc;  à Sainte- 
Croix,  cinq  à six;  à Langoiran,  deux  à trois, 
et  deux  dans  toutes  les  Graves.  C’est  ce  qui 
résulte  des  renseignemens  qui  mont  été 
fournis  par  M.  Labadie. 

Dans  quelques  pays  , on  redoute  une 
vendange  composée  de  raisins  parfaitement 
mûrs.  On  craint  alors  que  le  vin  ne  soit 
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trop  doux  ; et  on  y remédie  en  y mêlant  de 
gros  raisins  moins  mûrs. 

Il  est  encore  des  pays  où , le  raisin  ne 
parvenant  jamais  à une  maturité  absolue,  et 
ne  pouvant  pas  par  conséquent  développer 
cette  portion  de  principe  sucré  nécessaire  à 
la  formation  de  l’alcool , on  procède  à la 
vendange  avant  même  l’apparition  des  fri» 
mas,  parce  que  le  raisin  jouit  encore  d’un 
principe  acerbe  qui  donne  une  qualité  toute 
particulière  au  vin.  On  a observé,  dans  tous 
ces  endroits , qu’un  degré  de  plus  vers  la 
maturité  produit  un  vin  de  qualité  diffé- 
rente. 

7°.  Lorsque  le  raisin  est  coupé,  on  doit 
le  mettre  dans  des  paniers,  et  avoir  Fat- 
tention  de  ne  pas  les  employer  d’une  trop 
grande  capacité,  pour  éviter  que  les  raisins 
ne  se  tassent,  et  que  le  suc  ne  coule  à pure 
perte.  Néanmoins,  comme  il  est  bien  diffi- 
cile que  le  raisin  soit  transporté  de  la  vigne 
dans  la  cuve , sans  qu’on  l’altère  par  1a. 
pression  , et  conséquemment  sans  qu’on 
l’exprime  plus  ou  moins,  on  ne  doit  se  ser- 
vir du  panier  que  pour  recevoir  les  raisins 
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•à  mesure  qu’on  les  coupe  ; et , dès  qu’il  est 
plein , 011  doit  le  vider  dans  un  baquet  ou 
dans  une  hotte  pour  effectuer  commodé- 
ment le  transport  jusqu’à  la  cuve.  Ce  trans- 
port se  fait  sur  charrette , à dos  d’homme  ou 
à dos  de  mulet  : les  localités  et  les  distances 
décident  de  l’emploi  de  F un  ou  l’autre  de  ces 
trois  moyens.  La  charrette,  plus  économique,, 
sans  doute,  a l’inconvénient  de  fouler  les  rai- 
sins par  une  suite  nécessaire  des  secousses 
qu’elle  éprouve  ; le  mouvement  du  cheval 
est  plus  doux,  plus  régulier,  et  ne  fatigue 
pas  sensiblement  la  vendange;  la  hotte  est 
employée  dans  tous  les  pays  où  le  raisin  est 
peu  mûr  et  ne  risque  pas  de  s’écraser, 
sur-tout  dans  le  cas  où  le  cellier  n’est  pas 
éloigné. 

En  Champagne , on  dépose  le  raisin  dans 
de  grands  paniers,  que  l’on  porte  au  pres- 
soir à dos  de  cheval  , et  qu’on  recouvre 
d’une  longue  toile  pour  amortir  Faction  du 
soleil  et  éviter  toute  fermentation.  On  J® 
tient  à l’ombre  jusqu’au  soir. 
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CHAPITRE  III. 


Des  Moyens  de  disposer  le  Sac  du 
Raisin  à la  Fermentation . 


Le  raisin  mûr  pourrit  sur  le  cep,  et  nous 
pouvons  regarder  comme  un  pur  effet  de 
l’art  la  faculté  de  convertir  le  suc  doux  et 
sucré  de  ce  fruit  en  une  liqueur  spiritueuse  : 
c’est  par  la  fermentation  de  ce  suc  exprimé 
que  s’opère  ce  changement.  La  manière  de 
disposer  les  raisins  à la  fermentation  varie 
dans  les  divers  pays  : mais , comme  les  dif- 
férences apportées  dans  une  opération  aussi 
essentielle  reposent  sur  des  ‘principes , j’ai 
cru  convenable  de  les  faire  connaître  (i). 

(i)  Je  ne  donnerai  la  théorie  de  la  fermentation 
qu’à  la  fin  de  l’ouvrage.  Il  ne  s’agit  ici  que  de  la  pra- 
tique et  des  phènomèmes  que  l’expérience  et  l’obser- 
vation nous  présentent.  La  théorie  devient  facile 
lorsqu’on  la  fait  précéder  de  tons  les  faits  qui  doivent 
l’établir. 
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Pline  (de  Bieo  vino  apud  Grœcos  clans  si- 
mo ) nous  apprend  qu’on  cueillait  le  raisin 
un  peu  avant  la  maturité;  qu’on  le  séchait  à 
un  soleil  ardent  pendant  trois  jours,  en  le 
retournant  trois  fois  par  jour,  et  que  le  qua- 
trième on  l’exprimait. 

En  Espagne,  sur-tout  dans  les  environs 
de  Saint-Lucar,  on  laisse  les  raisins  exposés, 
pendant  deux  jours,  à toute  l’ardeur  du  so- 
leil. 

En  Lorraine , dans  une  partie  de  [Italie  ? 
dans  la  Calabre  et  File  de  Chypre , on  sèche 
les  raisins  avant  de  les  presser.  C’est,  sur- 
tout , lorsqu’on  se  propose  de  fabriquer  des 
vins  blancs  liquoreux , qu’on  dessèche  le 
raisin  pour  en  épaissir  le  suc  et  modérer 
par-là  la  fermentation. 

Il  paraît  que  les  anciens  connaissaient 
non-seulement  l’art  de  dessécher  les  raisins 
au  soleil,  mais  encore  qu’ils  n’ignoraient  pas 
le  procédé  employé  pour  cuire  et  rapprocher 
le  moût;  ce  qui  leur  avait  fait  distinguer 
trois  sortes  de  vins  cuits , passum , defrutum 
et  sapa , Le  premier  se  faisait  avec  des  rai- 
sins desséchés  au  soleil  ; le  second  s’obtenait 


en  réduisant  le  moût  de  moitié  à l aide  du 
feu  ; et  le  troisième  provenait  d’un  moût 
tellement  rapproché  qu’il  n’en  restait  plus 
que  le  tiers  ou  le  quart.  On  peut  consulter  , 
dans  Pline  et  Dioscoride,  des  détails  très- 
intéressans  sur  toutes  ces  opérations,  de 
meme  que  dans  le  Recueil  des  Géoponiques  9 
livres  vi  et  vit.  Ces  méthodes  sont  encore 
usitées  de  nos  jours  ; et  nous  verrons,  en 
parlant  de  la  fermentation  , qu’on  peut  la 
diriger  et  la  gouverner  d une  manière  avan- 
tageuse , en  épaississant  une  portion  du 
moût  qu’on  mélange  ensuite  avec  le  reste  de 
la  massse  ; nous  verrons  encore  que  ce 
moyen  est  infaillible  pour  donner  à tous  les 
vins  un  degré  de  force  que  la  plupart  ne 
sauraient  acquérir  sans  cela. 

Une  grande  question  a long-temps  divisé 
les  agriculteurs  : savoir,  s’il  est  avantageux 
d’égrapper  ou  de  ne  pas  égrapper  les  rai- 
sins. L’une  et  l’autre  des  deux  méthodes  ont 
clés  partisans,  et  chacune  des  deux  peut  Ch 
ter  des  écrivains  de  mérite  en  sa  faveur.  Je 
pense  qu  ici,  comme  dans  beaucoup  d’autres 
cas,  on  a été  peut-être  trop  exclusif;  et  en 
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ramenant  la  question  à son  véritable  point 
de  vue,  il  nous  sera  facile  de  terminer  le 
différend. 

Il  est  de  fait  que  la  grappe  est  âpre  et 
austère,  et  l’on  ne  peut  pas  nier  que  les 
vins  qui  proviennent  des  raisins  non  égrap- 
pés  ne  participent  de  cette  qualité.  Mais  il 
est  des  vins  faibles  et  presque  insipides,  tels 
que  la  plupart  de  ceux  qu’on  récolte  dans 
les  pays  humides,  où  la  saveur  légère- 
ment âpre  de  la  grappe  relève  la  fadeur  na- 
turelle de  cette  boisson.  C’est  ainsi  que, 
dans  l’Orléanais,  après  avoir  commencé  à 
égrapper  le  raisin,  on  a été  forcé  d’aban- 
donner cette  méthode,  parce  qu’on  a ob- 
servé que  les  raisins  qu’on  faisait  égrapper, 
fournissaient  des  vins  qui  tournaient  plus 
aisément  au  gras.  Il  résulte  encore  des  expé- 
riences de  Dom  Gentil  (i),  que  la.  fermenta - 

(i)  Dom  Gentil  appartenait  à l’ordre  des  Bernar- 
dins , propriétaires  de  bons  vignobles  en  Bourgogne} 
c’est  dans  celte  province  qu’il  a fait  les  belles  et 
nombreuses  expériences  dont  nous  parlons  dans- 
cet  ouvrage.  Elles  sont  consignées  dans  un  Mémoire 
qui  a été  présenté  au  concours  à la  Société  royale 
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tion  marche  avec  plus  force  et  de  régularité 
dans  du  moût  mêlé  avec  la  grappe  , que 
dans  celui  qui  en  a été  dépouillé;  de  ma- 
nière que,  sous  ce  rapport,  la  grappe  peut 
être  considérée  comme  un  ferment  avanta- 
geux dans  tous  les  cas  où  l’on  pourrait 
craindre  que  la  fermentation  ne  fût  lente  et 
incomplète. 

Dans  les  environs  de  Bordeaux , on  égrappe 
avec  soin  tous  les  raisins  rouges,  lorsqu’on 
se  propose  d’avoir  du  bon  vin  ; mais  on  mo- 
difie encore  cette  opération  d'après  le  degré 
de  maturité  du  raisin  : on  égrappe  beau- 
coup lorsque  la  vendange  est  peu  mûre,  ou 
lorsqu’elle  a été  gelée  avant  la  cueillette  ; 
mais,  lorsoue  le  raisin  est  très- mûr,  ont 
égrappe  avec  moins  de  soin  pour  éviter  la 
trop  grande  douceur.  M.  Labadie  observe, 
dans  les  renseignemens  qu’il  m’a  fournis, 
qu’il  faut  même  laisser  de  la  grappe  pour 
faciliter  la  fermentation. 

des  sciences  cle  Montpellier  , où  il  n’a  obtenu  que 
le  second  prix , tandis  qu’on  a accordé  le  premier 
à une  rapsodie  théorique  , que  l’intrigue  de  soia 
auteur  ( l’abbé  Bertholon)  a fait  prévaloir^ 


On  n’égrappe  point  les  raisins  blancs  ; et 
Inexpérience  a prouvé  que  les  raisins  égrap- 
pés  fournissaient  des  vins  moins  spiritueux 
et  plus  disposés  à graisser. 

Sans  doute  la  grappe  n’ajoute  ni  au  prin-* 
cipe  sucré,  ni  à l'arome,  et,  sous  ce  double 
point  de  vue,  elle  ne  saurait  contribuer,  par 
ses  principes,  ni  à la  spirituosité,  ni  au  par* 
fum  du  vin  ; mais  sa  légère  âpreté  peut 
avantageusement  corriger  la  faiblesse  de 
quelques  vins  : en  outre,  en  facilitant  la 
fermentation,  elle  concourt  à opérer  une 
décomposition  plus  complète  du  moût,  et 
à produire  plus  d’alcool. 

Sans  nous  écarter  du  sujet  qui  nous  oc— 
cupe,  nous  pouvons  encore  considérer  les 
vins  sous  deux  points  de  vue,  d’après  leurs 
usages  : ils  sont  tous  employés  à la  boisson 
ou  à la  distillation.  On  exige,  dans  les  pre- 
miers , des  qualités  qui  seraient  inutiles  aux 
seconds  : le  goût,  qui  fait  presque  tout  le 
mérite  des  uns,  n’ajoute  rien  aux  qualités 
des  autres.  Ainsi,  lorsqu’on  destine  un  vin 
à.  être  brûlé,  on  ne  doit  s’occuper  que  des 
moyens  d’y  développer  beaucoup  d’alcool  ; 
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peu  importe  que  la  liqueur  soit  âpre  ou  non  : 
dans  ce  cas,  il  faut  ne  pas  égrapper  le  raisin. 
Il  est  même  plus  avantageux  de  ne  pas  égrap- 
per, puisque  la  fermentation  en  devient  plus 
parfaite.  Mais  si  le  vin  est  préparé  pour  la 
boisson,  il  faut  alors  tâcher  de  lui  concilier 
une  saveur  agréable  avec  un  parfum  ex- 
quis; et,  à cet  effet,  on  évitera,  on  écartera 
avec  soin  tout  ce  qui  pourrait  altérer  ces 
précieuses  qualités.  D’après  cela,  il  est  avan- 
tageux de  soustraire  la  grappe  à la  fermen- 
tation, de  trier  le  raisin,  de  le  nettoyer 
avec  précaution. 

Il  est  généralement  reconnu  que  la  grappe 
produit  les  effets  suivans  : i°.  elle  facilite  la 
fermentation;  a°.  elle  contribue  à donner 
de  la  durée  au  vin  ; 5°.  elle  produit  un  peu 
de  dureté  ou  d’âpreté  dans  la  liqueur.  C’est 
d’après  ces  effets  bien  constatés  qu’il  faut 
se  conduire.  En  conservant  la  grappe  dans 
la  fermentation,  on  donne  au  vin  la  pro- 
priété de  pouvoir  être  gardé  plus  long- 
temps, mais  on  le  rend  plus  dur  : c’est  à 
l’agriculteur  à calculer  les  avantages  et  les 
iiiconvéniens , et  à se  décider  d’après  ses 
Intérêts  ou  le  but  qu’il  se  propose. 
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C’est  probablement  d’après  la  connais- 
sance de  ces  effets  que  l’expérience  remet 
chaque  jour  sous  les  yeux  de  l’agriculteur , 
plutôt  que  par  une  suite  du  caprice  ou  de 
l’habitude,  qu’on  égrappe  les  raisins  dans 
certains  pays,  et  qu’on  n’égrappe  pas  dans 
d’autres. 

Dans  le  Midi , où  le  vin  est  naturellement 
généreux,  la  grappe  ne  pourrait  qu’ajouter 
une  âpreté  désagréable  à une  boisson  déjà 
trop  forte  par  sa  nature  ; aussi  presque  tous 
les  raisins  destinés  à former  des  vins  pour 
la  boisson,  sont-ils  égrappés,  tandis  que 
ceux  qui  sont  réservés  pour  la  distillation 
fermentent  avec  leur  grappe. 

Mais  ce  qui  pourra  paraître  bien  étonnant, 
c’est  que,  dans  le  meme  canton  sur  divers 
points  de  la  France , nous  voyons  des  agro- 
nomes qui  égrappent  et  se  louent  de  leur 
méthode,  lorsque,  à côté,  des  agriculteurs 
également  habiles  repoussent  cet  usage,  et 
cherchent , comme  les  autres , à appuyer 
leurs  procédés  par  le  résultat  de  leur  expé- 
rience. L’un  fait  un  vin  plus  délicat,  l’autre 
l’obtient  plus  fort  ; tous  deux  trouvent  des 
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partisans  de  leur  boisson  : c’est  ici  une  af- 
faire de  goût  qui  ne  contredit  point  les  prin- 
cipes  que  nous  avons  posés. 

En  général,  pour  égrapper  le  raisin,  on 
se  sert  dune  fourche  à trois  becs,  que  l’ou- 
vrier tourne  et  agite  circulairement  dans  la 
cuve  où  sont  déposés  les  raisins  : par  ce 
mouvement  rapide , il  détache  les  grains  de 
la  grappe,  et  ramène  celle-ci  à la  surface,  d’où 
il  l’enlève  avec  la  main. 

On  peut  égrapper  encore  avec  un  crible 
ordinaire,  formé  de  brins  d’osier  séparés 
l’un  de  l’autre  d’environ  quatre  à six  lignes, 
et  surmonté  d’un  bourrelet  cl’osier  serré. 

Mais  qu’on  égrappe  ou  qu’on  n’égrappe 
pas , il  est  indispensable  de  fouler  le  vin 
pour  en  faciliter  la  fermentation , et  on  y 
procède  généralement  à mesure  que  la  ven- 
dange arrive  de  la  vigne  (i).  Le  procédé  est 


(i)  il  serait  néanmoins  plus  avantageux  de  ramasser 
toute  la  vendange  qui  est  nécessaire  pour  remplir  uns 
cuve , et  de  ne  la  fouler  que  lorsqu'elle  peut  fournir 
assez  de  moût  pour  une  cuvaison  j par  ce  moyen  , en, 
peu  de  temps  ? on  remplirait  la  cuve  ? et  la  fermenta-* 
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à-peu-près  le  même  par-tout  : cette  opération 
s’exécute  le  plus  communément  dans  une 
caisse  carrée,  ouverte  par  le  haut,  et  d’envi- 
ron quatre  pieds  de  largeur.  En  Champagne, 
on  appelle  cette  caisse  martyr.  Les  cotés  et 
le  fond  sont  formés  de  liteaux  de  bois  qui 
laissent  entre  eux  un  assez  petit  intervalle 
pour  que  le  grain  du  raisin  ne  puisse  pas  y 
passer.  Cette  caisse  est  placée  sur  la  cuve,  ou 
elle  est  soutenue  par  deux  poutres  qui  repo- 
sent sur  le  bord  ue  la  cuve  che-meme.  On 
verse  la  vendange  dans  la  capacité  de  la 

lion  s’y  ferait  simultanément  5 elle  commencerait  et 
finirait  en  même  temps  sur  toute  la  masse  , ce  qui  eat 
extrêmement  avantageux  pour  le  résultat.  La  mé- 
thode contraire , qui  consiste  a fouler  a mesure  cju  on 
apporte  le  raisin  de  la  vigne  , ne  peut  etie  indifîeiento 
que  dans  les  climats  méridionaux  , où  le  raisin  très- 
sucré  reste  dans  la  cuve  pendant  dix  à quinze  jouis  ^ 
mais  elle  serait  très-préjudiciable  dans  les  pays  ou 
le  raisin  peu  sucré  ne  peut  pas  fermenter  long- 
temps. Aussi  voit-on  que , dans  tous  ces  demieis 
vignobles,  on  emploie  plusieurs  hommes  à fouler 
dans  la  cuve  dès  que  la  vendange  y est  ramassée  * 
et  qu’on  y fait  la  cueillette  du  raisin  le  plus  piompte 
ment  possible. 
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caisse  à mesure  qu’elle  arrive,  et  de  suite  un 
ouvrier  la  foule  fortement  et  également  par 
le  moyen  de  gros  sabots  ou  de  forts  souliers 
dont  ses  pieds  Sont  armés.  Il  exécute  cette 
opération  en  s’appuyant  des  deux  mains  sur 
les  bords  de  la  caisse,  et  piétinant  avec  rapi- 
dité sur  la  couche  de  la  vendange.  Le  suc 
qu’il  en  exprime  coule  dans  la  Cuve  à travers 
les  interstices  que  laissent  entre  eux  les  li- 
teaux; la  seule  pellicule  de  raisin  reste  dans 
la  cage;  et,  du  moment  que  l’ouvrier  recon- 
naît que  tous  les  grains  sont  exprimés , il 
soulève  une  planche  qui  forme  une  partie  de 
l’un  des  côtés,  et  pousse  le  marc  avec  le  pied 
dans  la  cuve  ou  hors  de  la  cuve,  selon  qu’on 
a le  projet  de  faire  fermenter  le  marc  avec  le 
moût,  ou  non.  Cette  porte  glisse  entre  deux 
coulisses  formées  par  deux  liteaux  appliqués 
perpendiculairement  sur  une  des  surfaces  la- 
térales. A peine  l’ouvrier  a-t-il  nettoyé  la 
caisse  de  ce  premier  produit,  qu’on  introduit 
de  nouveaux  raisins  pour  les  fouler  de  la 
meme  manière,  et  on  opère  de  la  sorte  jus- 
qu’à ce  que  la  cuve  soit  pleine,  ou  que  la 
vendange  soit  terminée, 
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Il  est  des  pays  où  Ton  foule  le  raisin  dans 
des  baquets.  Cette  méthode  est  peut-être 
meilleure,  quant  à l’effet,  que  la  première; 
mais  elle,  est  plus  lente , et  ne  paraît  pas 
pouvoir  être  employée  dans  les  pays  de  vi- 
gnobles considérables. 

Dans  les  vignobles  du  centre  de  la  France, 
on  porte  la  vendange  sur  un  grand  plateau 
de  bois  légèrement  incliné;  un  ouvrier 
Foule  le  raisin  et  l’écrase  sous  ses  sabots, 
le  moût  coule  dans  un  réservoir  d’où  on 
le  retire  pour  le  verser  dans  une  cuve  où 
doit  se  faire  la  fermentation , et  on  y jette 
le  marc  en  même  temps.  Ce  procédé  est 
très-imparfait,  en  ce  que  la  plupart  des  grains 
ne  sont  pas  écrasés,  et  que,  par  conséquent, 
ils  n’éprouvent  aucune  fermentation , de 
sorte  que,  lorsqu*on  soumet  ensuite  le  marc 
au  pressoir,  le  vin  qui  en  est  extrait  est  un 
mélange  de  moût  et  de  vin. 

Il  est  encore  des  pays  où  l’on  verse  la  ven- 
dange dans  la  cuve  à mesure  qu’elle  arrive 
de  la  vigne,  et  on  l’y  foule  légèrement;  dès 
que  la  fermentation  commence  à s’y  établir, 
on  enlève  ayec  soin  le  moût  qui  surnage, 
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pour  le  porter  dans  des  tonneaux  où  se  ter^ 
mine  la  fermentation.  Le  résidu  est  ensuite 
exprimé  sous  le  pressoir,  pour  former  un 
vin  généralement  plus  coloré  et  moins  par- 
fumé que  le  premier. 

En  Bourgogne , dès  qu’on  a versé  dans 
la  cuve  toute  la  vendange  qu’on  veut  faire 
fermenter,  deux  à trois  hommes  descendent 
dans  l’intérieur;  ils  foulent  avec  les  pieds  et 
expriment  avec  la  main  tous  les  raisins  qui 
sont  dans  le  fond  ou  qui  nagent  dans  le 
liquide.  On  n’arrête  le  foulage  que  lorsqu’il 
paraît  qu’il  n’existe  plus  de  grains  à écraser. 

En  général , quelle  que  soit  la  méthode 
qu’on  adopte  pour  le  foulage  du  raisin,  nous 
pouvons  réduire  au  principe  suivant  ce  qui 
concerne  cette  opération  importante. 

Le  raisin  ne  saurait  éprouver  la  fermen- 
tation spiri tueuse  si , par  une  pression  con- 
venable, on  n’en  extrait  pas  le  suc  pour  le 
soumettre  à l’action  des  causes  qui  déter- 
minent le  mouvement  de  fermentation. 

Il  suit  de  cette  vérité  fondamentale , que 
non-seulement  on  doit  employer  les  moyens 
nécessaires  pour  fouler  les  raisins,  mais  que 
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! opération  ne  sera  parfaite  qu’autant  que 
tous  les  grains  le  seront  également  : sans 
cela , la  fermentation  ne  saurait  marcher 
d’une  manière  uniforme  : le  suc  exprimé 
terminerait  sa  période  de  décomposition 
avant  même  que  les  grains  qui  ont  échappé 
au  foulage  eussent  commencé  la  leur;  ce  qui 
dès-lors  présenterait  un  tout  dont  les  éié- 
mens  ne  seraient  plus  en  rapport.  Cepen- 
dant, si  on  examine  le  produit  du  foulage 
déposé  dans  une  cuve , on  se  convaincra 
facilement  que  la  compression  a été  toujours 
inégale  et  imparfaite  : il  suffit  de  réfléchir 
un  instant  sur  les  procédés  grossiers  em- 
ployés pour  fouler  le  raisin , pour  ne  plus 
s’étonner  de  l’imperfection  même  des  ré- 
sultats. 

Il  paraît  donc  que  pour  donner  à cette 
portion  très-intéressante  du  travail  de  la 
vendange  le  degré  de  perfectionnement 
convenable,  il  faudrait  soumettre  à Faction 
du  foulage  tous  les  raisins  qui  doivent 
former  une  cuvée.  Le  suc  en  serait  reçu 
dans  la  cuve,  et  là  on  l’abandon nerait  à la 
fermentation  spontanée.  Par  ce  seul  moyen , 
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le  mouvement  cle  décomposition  s’exer- 
cerait sur  toute  la  masse  d’une  manière 
égale  ; la  fermentation  serait  uniforme  et 
simultanée  sur  toutes  les  parties,  et  les  signes 
qui  l’annoncent,  l’accompagnent  ou  la  sui- 
vent, ne  seraient  plus  troublés  ni  obscurcis 
par  des  mouvemens  partiels. 

Sans  doute  le  moût , débarrassé  de  son 
marc  et  de  la  grappe  par  ce  procédé  , pro- 
duirait un  vin  moins  coloré  , et , peut-être , 
d’une  conservation  plus  difficile  ; mais  il 
serait  aisé  d’obvier  à tous  ces  inconvéniens 
en  mêlant  le  marc  exprimé  avec  le  moût 
pour  les  faire  fermenter  ensemble.  Alors  on 
aurait  tous  les  avantages  de  l’ancienne 
méthode  de  foulage,  et  l’on  y réunirait  ceux 
de  la  nouvelle  , qui  sont  incontestables  , 
puisque,  par  ce  moyen,  on  se  procure  une 
fermentation  aussi  égale  que  possible , et 
que  l’on  évite  ces  fermentations  partielles 
et  imparfaites  qui  ne  peuvent  fournir  qu’un 
résultat  vicieux. 

C’est  par  une  suite  du  principe  que  nous 
venons  de  développer,  que  l’on  doit  avoir 
l’attention  de  remplir  la  cuve  dans  vingt- 
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quatre  heures.  En  Bourgogne  , les  ven- 
danges se  terminent  dans  deux  à trois  jours 
dans  chaque  canton.  Les  nombreux  ou- 
vriers qui  s’y  rendent  pour  travailler  à la 
vendange  , parcourent  successivement  tous 
les  cantons , et  fournissent  assez  de  bras 
pour  que  la  vendange  y soit  terminée  en 
peu  de  jours  dans  chacun.  Un  temps  trop 
long  entraîne  le  grave  inconvénient  d’une 
suite  de  fermentations  successives,  qui,  par 
cela  seul,  sont  toutes  imparfaites  : une  por- 
tion de  ia  masse  a déjà  fermenté,  lorsque  la 
fermentation  commence  à peine  dans  une 
autre  portion.  Le  vin  qui  en  résulte  est  donc 
un  vrai  mélange  de  plusieurs  vins  plus  ou 
moins  fermentés.  En  Italie , où  le  climat  et 
le  sol  sont  si  favorables  à la  culture  de  la 
vigne  , et  où  les  vins  ne  pourraient  être 
qu  excellens  si  on  savait  y cultiver  d’après 
de  bons  principes,  et  faire  la  vendange  d’a- 
près les  méthodes  les  plus  avantageuses,  on 
cueille  les  raisins,  pour  la  meme  cuve,  en 
plusieurs  jours  ; on  verse  successivement 
dans  la  cuve  la  récolte  de  chaque  jour,  et 
on  n’a,  par  ce  moyen,  qu’une  fermentation 
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imparfaite,  toujours  troublée;  de  sorte  qu’il 
est  impossible  d’avoir  du  bon  vin  en  sui- 
vant une  méthode  aussi  vicieuse.  On  y em- 
ploie quelquefois  quinze  à vingt  jours  pour 
remplir  une  cuve  dans  laquelle  on  verse 
chaque  jour. 

L’agriculteur  intelligent  et  jaloux  de  ses 
produits,  doit  donc  déterminer  le  nombre 
des  vendangeurs,  d’après  la  capacité  connue 
de  sa  cuve;  et  lorsqu’une  pluie  inattendue 
vient  suspendre  les  travaux  de  sa  récolte, 
il  doit  laisser  fermenter  séparément  ce  qui 
se  trouve  déjà  ramassé  et  déposé  dans  la 
cuve,  plutôt  que  de  s’exposer,  quelques  jours 
après,  à en  troubler  le  mouvement,  et  à en 
altérer  la  nature  par  l’addition  d’un  moût 
aqueux  et  frais. 

Quoique  les  vendanges  se  fassent  généra- 
lement de  la  manière  dont  nous  venons  de 
l’indiquer,  on  ne  peut  pas  cependant  regar- 
der cette  méthode  de  fouler  les  raisins  et  de 
faire  fermenter  en  cuve,  comme  absolue  et 
exclusive  : lorsqu’il  s’agit  d’obtenir  des  vins 
blancs,  on  procède  d’une  manière  très-diffé- 
rente. En  Champagne , par  exemple , on  fait 


DE  FAIRE  LF  VIN. 


85 

fermenter  les  vins  rouges  en  cuve , et  on 
foule  les  raisins  dans  le  martyr ; mais,  dans 
les  cantons  où  l’on  travaille  les  vins  blancs 
mousseux , on  s’écarte  beaucoup  de  cette 
méthode  (i). 

On  cueille  avec  choix  les  raisins  les  plus 
mûrs  et  les  plus  sains , on  rejette  les  grains 
secs,  pourris  ou  froissés,  et  on  les  dépose 
dans  de  grands  paniers  qu’on  transporte  au 
pressoir  à dos  de  cheval,  en  ayant  la  précau- 
tion de  les  recouvrir  avec  une  longue  toile 
pour  les  préserver  de  l’ardeur  du  soleil  et 
éviter  toute  fermentation. 

Les  paniers  ramenés  pendant  la  journée, 
sont  versés  le  soir  sur  le  pressoir , que  l’on 
charge,  selon  sa  force  et  ses  dimensions, 
depuis  vingt  jusqu’à  quarante  paniers  (2). 

(1)  Les  détails  que  je  donne  ici  sur  la  fabrication 
des  vins  blancs  en  Champagne,  m’ont  été  fournis  par 
M.  Germon,  Labile  agriculteur  d’Epernay.  Ces  dé- 
tails termineront  ce  chapitre  , parce  que  tous  les 
procédés  employés  pour  extraire  le  suc  des  raisins  y 
sont  clairement  présentés. 

(2)  Deux  paniers  peuvent  produire  une  demi-pièce 
de  vin  : ainsi  quarante  paniers  donneraient  dix  à 
douze  pièces  de  deux  çents  bouteilles  chaque. 
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On  appelle  cela  former  et  charger  un  marc 
de  raisin , o u faire  un  sac. 

Cette  première  opération  faite,  le  pressoir 
étant  bien  lavé,  bien  nettoyé  et  bien  graissé, 
on  presse  la  vendange  de  trois  serres  succes- 
sives et  rapides  dans  certains  cantons,  et  de 
deux  serres  et  le  flot  de  la  troisième  dans 
d’autres.  Cette  opération  de  trois  serres  doit 
être  faite  en  moins  d’une  heure  , lorsque 
les  ouvriers  sont  habitués  aux  manœuvres 
du  pressoir. 

Le  suc  du  raisin  coule  dans  une  petite 
cuve,  appelée  harlou , placée  sous  le  pres- 
soir. 

Les  trois  serres  étant  données,  le  moût 
qui  en  est  le  produit  s’appelle  vin  d'élite , 
vin  de  choix , et  improprement  vin  de  cuvée a 
Ce  vin  d’élite  se  porte  du  barlou  dans  une 
cuve,  où  il  passe  toute  la  nuit  pour  y dé» 
poser. 

Le  lendemain  matin , les  pressureurs  le 
portent  et  X entonnent  dans  des  poinçons 
préparés , méchés  et  bien  rincés. 

Comme  il  reste  encore  du  moût  dans  les 
marcs,  on  leur  donne  une  nouvelle  serre, 
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qu  on  appelle  première  taille ; le  vin  qui  en 
provient  entre  souvent  dans  le  vin  de  choix: 
on  laisse  égoutter  cette  serre  environ  une 
heure. 

On  donne  une  seconde  serre,  qu’on  ap« 
pelle  seconde  taille  ou  vin  de  tisane . 

On  en  donne  une  troisième  ou  troisième 
taille ; mais  dans  celle-ci  le  vin  est  taché  et 
dur. 

Enfin  vient  le  vin  de  rebèchage , ainsi  ap- 
pelé, parce  que  les  pressureurs  rebèchent , 
détassent  et  èmiétissent  le  marc  du  raisin, 
dont  ils  pressent  deux  et  trois  fois  encore  le 
résidu,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  complètement 
desséché  : on  appelle  ces  opérations  sécher 
les  marcs. 

On  porte  successivement  et  on  entonne 
dans  les  poinçons  les  vins  des  premières  , 
secondes  et  troisièmes  tailles,  à mesure  de 
leur  extraction. 

. " ..  - — J-  ; - r 

Lorsqu’on  veut  faire  du  vin  rosé , on  foule 
et  égrappe  légèrement  les  raisins,  on  les  re- 
couvre et  on  les  laisse  entrer  en  fermenta- 
tion ; alors  on  les  porte  au  pressoir , et  on 
leur  donne  les  mêmes  serres  que  pour  le 
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vin  blanc , excepté  les  dernières  serres  on 
tailles,  qu'on  fait  cuver  avec  des  raisins  qui 
les  colorent. 

Le  vin  blanc  qui  a été  déposé  dans  les 
poinçons,  se^  met  d’abord  en  fermentation 
tumultueuse;  elle  dégénère  bientôt  en  fer- 
mentation insensible. 

Lorsque,  vers  la  fin  de  décembre,  le  vin 
a.  subi  une  convenable  élaboration,  il  s'é- 
claircit ; et , par  un  temps  sec  et  une  belle 
gelée,  on  le  soutire  et  on  le  colle  avec  la 
colle  de  poisson,  qu’on  emploie  dans  la  pn> 
portion  d’environ  demi-once  ou  quatre  dé- 
cagrammes  par  pièce. 

Le  vin  reprend  une  légère  fermentation  ; 
un  mois  ou  six  semaines  après,  on  le  soutire 
de  nouveau,  on  le  colle  avec  moitié  de  1» 
proportion  de  celle  employée  la  première 
fois. 

Le  vin  reste  dans  cet  état  jusqu’au  mois 
de  mars,  époque  où  on  le  met  en  bou- 
teilles. 

Comme  la  fermentation  n est  pas  termi- 
née entièrement  à l’époque  du  tirage  en  bou- 
teilles, on  éprouve,  à différens  temps,  des 
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casses  de  bouteilles  qui  continuent  depuis  le 
milieu  du  mois  d’août  jusqu’au  mois  de 
mars  suivant. 

Ce  n’est  que  quinze  à dix-huit  mois  après 
le  tirage  en  bouteilles,  que  la  fermentation  pa» 
raît  avoir  fait  son  effet , et  c’est  à cette  époque 
qu’on  soutire  les  vins  blancs,  pour  enlever 
le  dépôt  qui  s’est  formé  dans  la  bouteille. 

Lorsque  les  vins  blancs  de  Champagne  ont 
été  traités  avec  toutes  les  précautions  conve- 
nables, on  peut  les  conserver  sans  altération 
pendant  quinze  et  vingt  ans. 
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CHAPITRE  IV. 

Des  Phénomènes  de  la  Fermentation  7 
et  des  Moyens  de  la  gouverner  (1). 


Le  moût  n’est  pas  encore  dans  la  cuve  , qu’il 
commence  à fermenter  : celui  qui  s’écoule 
du  raisin  par  la  pression  ou  par  les  se- 
cousses qu’il  reçoit  dans  le  transport,  tra- 
vaille et  bout  avant  qu’il  soit  parvenu  dans 
la  cuve  : c’est  un  phénomène  dont  on  peut 
aisément  se  rendre  témoin  en  suivant  les 
vendangeurs  dans  les  climats  chauds,  et  exa- 
minant  avec  attention  le  moût  qui  sort  du 


(i)  Nous  nous  bornerons  à faire  connaître  ici  les 
faits  et  les  phénomènes  que  présente  la  fermentation 
du  moût  de  raisin  5 nous  ne  nous  occuperons  de 
l’étiologie  ou  de  la  théorie  de  cette  importante  opé- 
ration , qu’après  avoir  rappelé  , préalablement , tout 
ce  que  la  pratique  nous  met  chaque  jour  sous  les  yeux. 
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raisin  , et  reste  confondu  avec  la  grappe 
dans  le  vase  qui  sert  à le  transporter. 

Les  anciens  séparaient  avec  soin  le  pre- 
mier suc,  qui  ne  peut  provenir  que  des  rai- 
sins les  plus  mûrs  , et  qui  coule  naturel- 
lement par  l’effet  de  la  plus  légère  pression 
exercée  sur  eux.  Ils  le  faisaient  fermenter  sé- 
parément , et  en  obtenaient  une  boisson 
délicieuse,  qu’ils  appelaient  Protropum.  Mus  ~ 
tum  sponte  defluens , antequàm  calcentur 
uvœ . Baccius  a décrit  un  procédé  semblable , 
pratiqué  par  les  Italiens  : Qui  prunus  liquor 
non  calcatis  uvis  définit , vinum  effîcit  virgi — 
neum  , non  inquinatum  fœcihus  ; lacrymam 
vocant  Itali  ; citô  potui  idoneum  fît  et  valdè 
utile.  Mais  cette  liqueur  - vierge  ne  forme 
qu’une  partie  du  suc  que  le  raisin  peut  four- 
nir,  et  il  n’est  permis  de  la  traiter  séparé- 
ment, que  lorsqu’on  veut  obtenir  un  vin  peu 
coloré  et  très- délicat.  En  général,  on  mêle 
cette  première  liqueur  avec  le  reste  du  pro- 
duit du  foulage,  et  on  livre  le  tout  à la  fer- 
mentation. 

La  fermentation  vineuse  s’exécute  cons- 
tamment dans  des  cuves  de  pierre  ou  de 
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bois.  Leur  capacité  est,  en  général , propor- 
tionnée à ïa  quantité  de  raisins  qu’on  ré- 
colte dans  un  vignoble.  Celles  qui  sont  cons- 
truites en  maçonnerie  sont,  pour  l’ordinaire , 
fabriquées  avec  de  la  bonne  pierre  de  taille; 
et  les  parois  intérieures  en  sont  souvent  re- 
vêtues d’un  contre-mur  bâti  en  briques  , 
liées  et  assemblées  par  un  ciment'  de  pozzo- 
lane  ou  de  terre  d’eau-forte.  Les  cuves  en 
bois  demandent  plus  d’entretien,  reçoivent 
les  variations  de  température  avec  plus  de 
facilité,  et  exposent  à plus  d’accidens. 

Avant  de  déposer  la  vendange  dans  une 
cuve,  on  doit  avoir  l’attention  de  nettoyer  la 
cuve  avec  le  plus  grand  soin  : ainsi  on  la 
lave  avec  de  l’eau  tiède  ; on  la  frotte  forte- 
ment, et  on  en  enduit  les  parois  avec  de  la 
chaux  à deux  ou  trois  couches,  lorsqu’elle 
est  en  pierre.  En  Bourgogne  , après  avoir 
nettoyé  avec  l’eau , on  passe  un  peu  d’eau- 
de-vie  sur  les  parois  des  cuves,  qui  y sont 
toutes  en  bois. 

Les  anciens  donnaient  une  grande  impor- 
tance aux  moyens  de  préparer  la  cuve, 

Non -seulement  ils  la  frottaient  avec  di- 
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vers  liquides  , tels  que  des  décoctions  de 
plantes  aromatiques  , de  l’eau  salée  , du 
moût  bouillant , etc.  ; mais  ils  y brûlaient 
ensuite  des  aromates,  comme  on  peut  le  voir 
dans  le  livre  vi  du  Recueil  des  Géoponiques . 

Gomme  tout  le  travail  de  la  vinification 
se  fait  dans  la  fermentation , puisque  c'est 
par  elle  seule  que  le  moût  passe  à l’état  de 
vin  , nous  croyons  devoir  envisager  cette 
question  importante  sous  plusieurs  points 
de  vue.  Nous  nous  occuperons  d’abord  des 
causes  qui  contribuent  à produire  la  fermen- 
tation  ; nous  examinerons  ensuite  ses  effets 
ou  son  produit,  et  nous  terminerons  par  dé- 
duire, de  nos  connaissances  actuelles,  quel- 
ques principes  généraux  qui  pourront  diriger 
l’agriculteur  dans  l’art  de  la  gouverner. 

SECTION  PREMIÈRE. 

Des  Causes  qui  influent  sur  la  Fermentation . 

Il  est  reconnu  que,  pour  que  la  fermen- 
tation s’établisse  et  suive  ses  périodes  d’une 
manière  régulière,  il  faut  des  conditions  que 
l’observation  nous  a appris  à connaître.  Un 
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certain  degré  de  chaleur,  le  contact  de  l’air, 
l’existence  d’un  principe  végéto  - animal  et 
d’un  principe  sucré  dans  le  moût , telles 
sont  à-peu-près  les  conditions  jugées  néces- 
saires. Nous  tâcherons  de  faire  connaître  ce 
qui  est  dû  à chacune  d’elles. 

ARTICLE  PREMIER, 

De  r Influence  de  la  Température  sur  la 

Fermentation. 

On  regarde  assez  généralement  le  i5e. 
degré  au-dessus  de  zéro  au  thermomètre 
de  Réaumur , comme  celui  qui  indique  la 
température  la  plus  favorable  à la  fermenta- 
tion spiritueuse  : elle  languit  au-dessous  de 
ce  degré,  et  elle  devient  trop  tumultueuse 
au-dessus.  Elle  n’a  même  pas  lieu  à une 
température  très  - froide  ou  très -chaude. 
Plutarque  avait  observé  que  le  froid  pou- 
vait empêcher  la  fermentation,  et  que  celle 
du  moût  était  toujours  proportionnée  à la 
température  de  l’atmosphère  (i Quest.  nat . 27). 

Il  suit  de  ces  principes , que  lorsque  la 


température  du  lieu  où  la  fermentation  doit 
se  faire , n’est  pas  au  moins  au  1 2e.  degré  de 
Réaumur,  il  faut  l’y  élever  par  des  moyens 
artificiels  : on  peut  mêler  du  moût  bouillant 
dans  la  niasse  pour  la  porter  à la  tempéra- 
ture convenable  , et  chauffer  le  cellier  par 
des  poêles  ou  des  réchauds  pour  y maintenir 
cette  température.  En  Bourgogne , on  intro- 
duit dans  le  moût  un  cylindre  semblable  à 
ceux  dont  on  se  sert  pour  chauffer  les  bai- 
gnoires, et  on  porte,  par  ce  moyen,  la  tem- 
pérature au  degré  convenable. 

Un  phénomène  extraordinaire,  mais  qui. 
paraît  constaté  par  un  assez  grand  nombre 
d’observations  pour  mériter  toute  croyance, 
c’est  que  la  fermentation  est  d’autant  plus 
lente  que  la  température  est  plus  froide  au 
moment  oit  se  font  les  vendanges . Rozier 
a vu  en  1769,  que  du  raisin,  cueilli  les  7, 
8 et  9 octobre , est  resté  dans  la  cuve  jus- 
qu’au 19,  sans  qu’il  parût  le  moindre  signe 
de  fermentation  ; le  thermomètre  avait  été 
le  matin  à un  degré  et  demi  au-dessous  de 
zéro,  et  s’était  maintenu  dans  le  jour  à 2 
degrés  au-dessus.  La  fermentation  n’a  été 


complète  que  le  s5,  tandis  que  de  sembla- 
bles raisins,  récoltés  le  16  à une  température 
beaucoup  moins  froide , ont  terminé  leur 
fermentation  les  21  ou  22.  Le  même  fait  a 
été  observé  en  1740. 

Cette  observation  mérite  beaucoup  d’at- 
tention : elle  nous  prouve  que , lorsque  le 
moût  très-froid  est  déposé  dans  une  cuve, 
il  conserve  sa  température  pendant  long- 
temps , et  il  la  conserve  d’autant  plus , 
que  la  température  du  lieu  où  la  cuve  est 
établie  est  plus  froide.  Dans  ce  cas  , la  fer- 
mentation ne  peut  être  que  très -lente  et 
imparfaite  : mais  on  peut  obvier  à cet  in- 
convénient en  faisant  chauffer  une  partie 
du  moût  qu’on  verse  dans  la  cuve  jusqu’à  ce 
que  le  tout  ait  pris  la  chaleur  nécessaire 
pour  une  bonne  fermentation,  et  en  élevant 
la  température  du  cellier  au  i5e.  degré. 

On  a observé  , en  Champagne  , que  le 
raisin  cueilli  le  matin  se  mettait  moins 
vite  en  fermentation,  que  le  raisin  cueilli 
l’après-midi  par  un  beau  soleil , un  temps 
serein  et  pur.  Les  brouillards  , les  temps 
humides,  les  petites  gelées,  sont  autant  de 
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circonstances  qui  retardent  la  fermentation. 
C est  pour  cela  qu  il  ne  faut  cueillir  le  raisin 
que  lorsqu’il  est  bien  sec  et  échauffé  par  le 
soleil. 

J ai  fait  quelques  expériences  dont  les  ré- 
sultats sont  d accord  avec  ces  principes  .*  elles 
prouvent  meme  que,  lorsque  la  température 
trop  froide  de  la  liqueur  qu’on  met  à fer- 
menter ne  lui  permet  pas  de  produire  de 
suite  les  phénomènes  qui  appartiennent  à la 
fermentation , il  est  très-difficile  de  les  réta- 
blir complètement  par  la  chaleur. 

J’ai  délayé  de  l’extrait  du  moût  de  raisin 
(raisiné),  dans  de  l’eau  à 4 degrés  de  cha- 
leui  au-dessus  de  la  glace  fondante  ; j’y  ai 
mis  de  la  levure  pour  hâter  la  fermentation  : 
la  fermentation  s’est  développée  en  assez 
peu  de  temps,  lorsque  la  température  du 
liquide  a été  élevée  à 16  degrés;  mais  elle  a 
cessé  fort  vite. 

Pareille  quantité  d’extrait  délayé  et  chauffé 
à la  température  de  1 6 degrés,  pendant  deux 
jours,  avant  d’y  mettre  la  levure,  a subi  une 
fermentation  plus  régulière  et  plus  com- 
plète. 
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Il  serait  donc  avantageux  de  conserver  les 
raisins  dans  un  lieu  chaud,  lorsqu’on  les  a 
cueillis  par  un  temps  froid , et  de  ne  les  fou- 
ler que  lorsqu’ils  ont  pris  une  température 
de  i5  degrés. 

On  peut  conclure  de  ce  qui  précède  : 

i°.  Qu’on  doit  cueillir  le  raisin  avec  la 
chaleur,  et  qu’on  ne  doit  commencer  la  ven- 
dange que  lorsque  le  soleil  a dissipé  la  rosée 
de  la  nuit  et  échauffé  la  vigne  ; 

2°.  Qu’on  doit  cueillir  tout  le  raisin  qui 
est  nécessaire  pour  former  une  cuve,  dans 
le  moins  de  temps  possible; 

3°.  Que,  si  le  raisin  est  cueilli  à des  tempé- 
ratures très-différentes  de  l’atmosphère , il 
convient  de  l’exposer  dans  un  lieu  chaud  ou 
au  soleil,  pour  que  toute  la  masse  prenne 
une  température  égale; 

4°.  Que  la  température  du  moût  doit  être 
au  moins  de  ia  degrés  à l’échelle  de  Réau- 
mur,  et  que,  si  elle  est  au-dessous,  il  faut  la 
porter  à ce  degré  par  une  chaleur  artificielle  ; 

5°.  Qu’il  faut  que  la  température  du  cel- 
lier soit  au  moins  à i5  degrés,  et  ne  soit  pas 
variable  ; 
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6°.  Qu’il  convient  de  couvrir  la  cuve  avec 
des  planches  sur  lesquelles  on  étend  des 
toiles  ou  des  couvertures  , pour  conserver 
une  chaleur  égale  au  liquide  qui  fermente. 

ARTICLE  II. 

De  V Influence  de  V Air  dans  la  Fermen- 
tation. 

« ! ■ , ^ 

i ; 1 î ■ . f 

. j,  ; ï \ f £~r  ' . y ! . J' 

jYous  avons  vu,  dans  l’article  précédent, 
qu’011  peut  modérer  et  retarder  la  fermenta- 
tion en  soustrayant  le  moût  à Faction  directe 
de  l’air  , et  en  le  tenant  exposé  à une  tem- 

i 

pérature  froide.  Quelques  chimistes,  d’après 
ces  faits,  ont  regardé  la  fermentation  comme 
ne  pouvant  avoir  lieu  que  par  Faction  de 
1 air  atmosphérique;  mais  un  examen  plus 
attentif  de  tous  les  phénomènes  qu’elle  pré- 
sente dans  ses  divers  états,  nous  permettra 
d’accorder  une  juste  valeur  à toutes  les  opi- 
nions qui  ont  été  émises  à ce  sujet. 

Sans  doute  1 air  est  favorable  à la  fermen- 
tation : cette  vérité  nous  est  acquise  par  la 
réunion  et  1 accord  de  tous  les  faits  connus; 
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car , sans  lui , sans  son  contact , le  moût  se 
conserve  long-temps  sans  changement,  sans 
altération.  Mais  il  est  également  prouvé  que, 
quoique  le  moût , enfermé  dans  des  vases 
bien  clos,  y subisse  très-lentement  ses  phé- 
nomènes de  fermentation,  elle  ne  se  termine 
pas  moins  à la  longue,  et  que  le  vin  qui  en  est 
le  produit  n’en  est  que  plus  généreux.  C’est  là 
ce  qui  résulte  des  expériences  de  dom  Gentil» 
Si  l’on  délaie,  dans  l’eau,  un  peu  de  levure 
de  bière  avec  de  la  mélasse  , qu’on  introduise 
ce  mélange  dans  un  flacon  à bec  recourbé, 
et  qu’on  fasse  ouvrir  le  bec  du  flacon  sous 
une  cloche  pleine  d’eau  et  renversée  sur  la 
planchette  de  la  cuve  hydro  - pneumatique , 
à la  température  de  12  à i5  degrés,  on  verra 
paraître  constamment  les  premiers  phéno- 
mènes de  la  fermentation,  quelques  minutes 
après  que  l’appareil  a été  placé.  Le  vide  du 
flacon  ne  tarde  pas  à se  remplir  de  bulles  et 
d’écume;  il  passe  beaucoup  d’acide  carbo- 
nique sous  la  cloche,  et  ce  mouvement  ne 
s’apaise  que  orsque  la  liqueur  est  devenue 
vineuse.  Dans  aucun  cas,  je  n’ai  vu  qu’il  y 
eût  absorption  d’air  atmosphérique. 
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Si,  au  lieu  de  donner  une  libre  issue  aux 
matières  gazeuses  qui  s’échappent  par  le  tra- 
vail de  la  fermentation,  on  s’oppose  à leur 
dégagement  en  tenant  la  masse  fermentante 
dans  des  vaisseaux  clos,  alors  le  mouvement 
se  ralentit , et  la  fermentation  ne  se  ter- 
mine que  péniblement  et  par  un  temps  très 

Il  paraîtrait,  d’après  ces  faits,  que  le  con- 
tact de  l’atmosphère  n’est  pas  nécessaire  à la 
fermentation  , puisqu’elle  peut  avoir  lieu 
dans  des  vaisseaux  clos  ; mais  il  s’agissait  de 
savoir  si  les  bulles  d’air,  dispersées  dans  la 
masse  du  liquide,  ou  la  couche  de  ce  fluide 
reposant  sur  la  matière  fermentescible  , ne 
jouaient  pas  un  rôle  dans  cette  opération. 

M.  Gay-Lussac  a fait  une  expérience  qui 
jette  le  plus  grand  jour  sur  cette  question  : 
il  a introduit  des  raisins  bien  mûr  sous 
une  éprouvette  de  mercure  ; et,  pour  chas- 
ser toutes  les  petites  bulles  d’air  adhérentes 
aux  parois,  il  l’a  remplie  successivement  et 
à plusieurs  reprises  d’acide  carbonique  et 
de  mercure  ; il  a ensuite  écrasé  le  raisin  avec 
un  tube  dont  il  a dépouillé  la  surface  de  tout 
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globule  d’air  en  le  frottant  dans  le  bain 
mercuriel  ; le  moût  n’a  éprouvé  aucune  fer- 
mentation, quel  qu’ait  été  le  degré  de  chaleur 
auquel  on  Fait  porté.  Mais  la  température 
étant  à 20  et  25  degrés,  il  a introduit  quel-* 
ques  bulles  de  gaz  oxygène,  et  Sa  fermenta- 
tion s’est,  établie  à tel  point,  dans  l’espace  de 
quelques  minutes , que  la  cloche  s’est  rem- 
plie d’acide  carbonique. 

Il  suit  de  cette  belle  expérience,  que  l’air 
imprime  le  premier  mouvement  à la  fermen- 
tation, et  qu’elle  continue  ensuite  sans  le  se- 
cours de  cet  agent  extérieur. 

Le  contact  de  quelques  bulles  d’air  déter- 
mine une  première  combinaison  de  l’oxy- 
gène avec  le  carbone;  dès  ce  moment  l’équi- 
libre est  rompu  entre  les  principes  qui 
constituent  le  moût , leur  combinaison  est 
imparfaite,  et  la  nature  travaille  à en  former 
de  nouvelles. 

L’air  est  donc  le  premier  ferment  qui 
commence  la  décomposition  du  moût;  la 
réaction  entre  les  principes  constituans 
donne  lieu  à la  formation  de  nouveaux 
composés  qui  changent  sa  nature  primitive. 
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Le  contact  de  l’air  atmosphérique  n’est 
donc  plus  nécessaire  du  moment  que  la  fer- 
mentation a commencé;  et,  s’il  paraît  utile 
d’établir  une  libre  communication  entre  le 
moût  et  l’atmosphère  , c’est  parce  que  les 
substances  gazeuses  qui  se  forment  dans  la 
fermentation,  peuvent  alors  s’échapper  aisé- 
ment en  se  mêlant  ou  en  se  dissolvant  dans 
l’air  ambiant.  Il  suit  encore  de  ce  principe, 
que,  lorsque  le  moût  sera  disposé  dans  des 
vases  fermés,  l’acide  carbonique  trouvera 
des  obstacles  à sa  volatilisation  ; il  sera  con- 
traint de  rester  interposé  dans  le  liquide;  il 
s'y  dissoudra  en  partie  , et , faisant  effort 
continuellement  contre  le  liquide  et  cha- 
cune des  parties  qui  le  composent , il  ra- 
lentira et  éteindra,  presque  complètement, 
la  fermentation. 

Ainsi,  pour  que  la  fermentation  s’établisse 
et  parcoure  ses  périodes  d’une  manière 
prompte  et  régulière,  il  faut  une  libre  com- 
munication entre  la  masse  fermentante  et 
l’air  atmosphérique  : alors  les  principes  qui 
se  dégagent  par  le  travail  de  la  fermenta- 
tion sont  versés  commodément  dans  Fat-' 
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mosphère , qui  leur  sert  de  véhicule  ; et  la 
masse  fermentante  peut , dès  ce  moment  7 
éprouver,  sans  obstacle,  des  mouvernens  de 
dilatation  et  d’affaissement. 

Si  le  vin  fermenté  dans  des  vases  fermés 
est  souvent  plus  généreux  et  plus  agréable 
au  goût,  la  raison  en  est  qu’il  a retenu  le 
bouquet  et  l’alcool,  qui  se  perdent,  en  par- 
tie,  dans  une  fermentation  qui  se  fait  à l’air 
libre  ; car,  outre  que  la  chaleur  les  dissipe , 
1 acide  carbonique  les  entraîne  dans  un  état 
de  dissolution  absolue,  ainsi  que  nous  le 
verrons  par  la  suite. 

Le  libre  contact  de  l’air  atmosphérique 
précipite  la  fermentation , et  occasionne  une 
grande  déperdition  de  principes  en  alcool 
et  bouquet,  tandis  que,  d’un  autre  côté,  la 
soustraction  à ce  contact  ralentit  le  mouve- 
ment, menace  d’explosion  et  de  rupture  5 
et  la  fermentation  n’est  complète  qu’à  la 
longue.  11  est  donc  des  avantages  et  des  in- 
convéniens  de  part  et  d’autre.  En  général, 
on  obtient  d’heureux  résultats  en  couvrant 
la  cuve  avec  des  planches,  sur  lesquelles  on 
étend  des  couvertures  ou  de  vieilles  toiles  : 
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par  ce  moyen  , on  n’interrompt  pas  toute 
communication  avec  l’air  atmosphérique,  et 
conséquemment  on  ne  craint  ni  de  ralentir 
la  fermentation,  ni  de  s’exposer  à des  explo- 
sions, qu’on  doit  craindre  lorsqu’on  oppose 
un  obstacle  invincible  à la  volatilisation  des 
gaz  ; et  * on  a l’avantage  de  régulariser  la 
fermentation,  d’en  rendre  la  marche  plus 
égale , d’entretenir  une  température  plus 
élevée,  d’éviter  la  déperdition  d’une  grande 
quantité  d’esprit-de-vin,  de  prévenir  l’acéti- 
fication du  marc  et  des  écumes  qui  forment; 
chapeau  sur  la  masse  qui  fermente , de  sous- 
traire la  fermentation  à toutes  les  variations 
de  la  température  de  l’atmosphère,  de  con- 
server l’arome  ou  le  bouquet  qui  fait  le  ca- 
ractère précieux  de  quelques  vins. 

L’expérience  a déjà  prouvé  crue  cette  mé- 
thode est  excellente,  et  qu’elle  contribue 
puissamment  à obtenir  une  bonne  fermen- 
tation : elle  est  facile  à mettre  en  pratique  ; 
elle  est  peu  coûteuse  dans  l’exécution  ; et 
ma  correspondance  avec  les  agriculteurs 
m’a  constamment  appris  que,  par-tout,  elle 
a été  suivie  des  meilleurs  effets. 
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An  reste,  cette  méthode  est  avantageuse 
dans  tous  les  cas;  mais  elle  l’est,  sur-tout, 
lorsque  la  température  est  froide,  lorsqu’il 
y a des  variations  du  chaud  au  froid  pen- 
dant le  cuvage  de  la  vendange , lorsque  le 
raisin  a été  cueilli  froid  ou  mouillé  , lors- 
qu’il y a des  courans  d’air  dans  le  lieu  où 
est  la  cuve,  etc. 

ARTICLE  III. 

i 

De  V Influence  du  Volume  de  la  Masse  sur 

la  Fermentation. 

\ 

Quoique  le  jus  du  raisin  fermente  en  très- 
petite  masse,  puisque  je  lui  ai  fait  parcourir 
toutes  ses  périodes  de  décomposition  dans 
des  verres  placés  sur  des  tables , il  n’en  est 
pas  moins  vrai  que  les  phénomènes  de  la 
fermentation  sont  puissamment  modifiés 
par  la  différence  des  volumes. 

En  général,  la  fermentation  est  d’autant 
plus  rapide  , plus  prompte , plus  tumul- 
tueuse, plus  complète,  que  la  masse  est 
plus  considérable.  J’ai  vu  du  moût  déposé 
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dans  un  tonneau,  ne  terminer  sa  fermenta- 
tion que  le  onzième  jour  , tandis  qu’une 
cuve,  qui  était  remplie  du  meme  moût,  et 
qui  contenait  douze  fois  ce  volume,  avait 
fini  le  quatrième  jour  ; la  chaleur  ne  s’éleva 
dans  le  tonneau  qu’à  17  degrés;  elle  parvint 
au  2 5e.  dans  la  cuve. 

C’est  un  principe  incontestable  que  l’ac- 
tivité de  la  fermentation  est  proportionnée 
à la  masse.  J’ai  vu  monter  le  thermomètre  à 
27  degrés,  dans  une  cuve  qui  contenait 
trente  muids  de  vendange  ( mesure  du  Lan- 
guedoc). A la  vérité,  dans  ce  cas,  tout  le 
principe  sucré  est  décomposé  ; mais  il  y a 
déperdition  d’une  portion  d’alcool  par  la 
chaleur  et  le  mouvement  rapide  que  pro- 
duit la  fermentation. 

On  convient  généralement  aujourd’hui 
que  les  grandes  cuves  ont  de  l’avantage  sur 
les  petites  : la  fermentation  s’y  développe 
beaucoup  mieux,  et,  par  conséquent,  elle  y 
est  plus  parfaite  et  plus  prompte;  le  vin 
qui  en  provient  se  conserve  mieux  , parce 
que  la  décomposition  des  principes  du  moût 
est  plus  complète;  les  variations  de  l’atmos- 
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phère  y sont  moins  sensibles  : mais  une 
grande  cuve  exige  plus  de  temps  pour  être 
remplie;  une  grande  cuve,  donnant  lieu  au 
développement  d’une  plus  forte  chaleur,  oc- 
casionne la  volatilisation  dune  bonne  por- 
tion du  bouquet.  C’est  au  propriétaire  intel- 
ligent à balancer  et  à peser  ces  avantages  et 
ces  inconvéniens. 

En  général , on  doit  encore  faire  varier  la 
capacité  des  cuves,  selon  la  nature  du  rai- 
sin : lorsqu’il  est  très-mûr,  doux,  sucré  et 
presque  desséché , le  moût  est  épais , pâ- 
teux, etc.  Il  faut  une  grande  masse  de  li- 
quide pour  décomposer  pleinement  le  suc 
sirupeux  : sans  cela,  le  vin  reste  liquoreux 
et  douceâtre;  ce  n’est  qu’après  un  long  sé- 
jour dans  le  tonneau,  que  cette  liqueur  ar- 
rive au  degré  de  perfection  qu’elle  peut 
atteindre. 

La  température  de  l’air,  l’état  de  l’atmos- 
phère, le  temps  qui  a régné  pendant  la  ven- 
dange , toutes  ces  causes  et  leurs  effets 
doivent  toujours  être  présens  à l’esprit  de 
l’agriculteur,  pour  qu’il  en  déduise  des  règles 
de  conduite  capables  de  le  guider. 
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En  général,  lorsque  le  raisin  n’est  pas  par- 
venu à une  maturité  parfaite,  lorsque  la  tem- 
pérature est  froide , ou  si  le  raisin  a été 
mouillé  au  moment  de  la  récolte , on  doit  le 
faire  fermenter  en  grande  masse;  mais  alors 
il  est  nécessaire  de  porter  la  température  du 
cellier  à 16  ou  20  degrés  ; on  ne  doit  fouler 
le  raisin  qu’au  moment  où  il  a acquis,  par 
son  séjour  dans  le  cellier,  une  chaleur  de  1 4 à 
i5  degrés  ; ou  bien  , à mesure  qu’on  remplit 
la  cuve , il  faut  chauffer  une  partie  du  moût 
dans  des  chaudières  placées  sur  des  trépieds 
dans  le  cellier  lui-même,  pour  que  la  tem- 
pérature du  moût  de  la  cuve  marque  12  à 
i5  degrés. 

O11  recouvre  ensuite  la  cuve  comme  nous 
l’avons  indiqué,  pour  que  la  chaleur  s’y  con- 
serve et  que  la  fermentation  suive  régulière- 
ment ses  périodes  sans  déperdition  d’alcool 
et  sans  se  refroidir. 
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ARTICLE  IV. 

De  V Influence  des  Principes  constituans  du 
Moût  sur  la  Fermentation. 

Le  principe  sucré,  la  matière  douceâtre  ou 
la  levure , l’eau  et  le  tartre,  sont  les  élémens 
du  raisin  qui  paraissent  influer  le  plus  puis- 
samment sur  la  fermentation  : c’est  non-seu- 
lement à leur  existence  qu’est  due  la  pre- 
mière cause  de  cette  sublime  opération  , 
mais  c’est  encore  aux  proportions  très-va- 
riables entre  ces  divers  principes  constituans, 
qu’il  faut  rapporter  les  principales  diffé- 
rences que  nous  présente  la  fermentation. 

Il  paraît  prouvé,  par  la  nature  comparée 
de  toutes  les  substances  qui  subissent  la  fer- 
mentation spiritueuse,  qu’il  n’y  a que  celles 
qui  contiennent  un  principe  sucré  qui  en 
soient  susceptibles;  et  il  est  hors  de  doute 
que  c’est  sur-tout  aux  dépens  de  ce  principe 
que  se  forme  l’alcool. 

Pour  donner  plus  de  précision  à ces  idées, 
nous  observerons  qu’on  distingue  aujour- 
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d’hui  trois  sortes  de  sucre  qui,  quoique  très- 
différentes  en  apparence , se  rapprochent 
néanmoins  par  une  propriété  qui  leur  est 
commune,  celle  de  produire  de  l’alcool  par 
la  fermentation. 

La  première  espèce  de  sucre  est  celle  qu’on 
extrait  de  la  canne,  de  la  betterave,  de  l’é- 
rable à sucre,  de  la  châtaigne,  etc.  Celle-ci 
est  susceptible  de  cristalliser  ; et  le  sucre 
qu’on  extrait  de  ces  diverses  plantes  est  ri- 
goureusement de  la  meme  nature. 

O 

La  seconde  espèce  de  sucre  est  fournie  par 
le  raisin,  le  miel,  etc.  Celle-ci  peut  être  ramenée 
par  l’art  à l’état  d’une  poudre  très-blanche , 
soluble  dans  l’eau;  mais  on  n’a  pu  parvenir 
à l’obtenir  en  cristaux  ; elle  est  inodore , 
agréable  au  goût , et  sa  vertu  sucrante  est 
moindre  que  celle  de  la  première  espèce;  il 
en  faut  deux  à trois  fois  plus  pour  produire 
le  même  effet.  On  en  a fabriqué  une  énorme 
quantité  à l’époque  où  la  guerre  avait  rendu 
presque  impossibles  nos  approvisionnemens 
en  sucre  de  canne. 

La  troisième  espèce  de  sucre  est  celle  que 
fournissent  presque  tous  les  sucs  des  fruits 
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avec  lesquels  on  fait  des  extraits  doux  ou  des 
sirops.  Cette  qualité  de  sucre  , si  abondante 
dans  les  produits  de  la  végétation , n’est  pas 
susceptible  de  perdre  sa  forme  liquide. 

L’existence  de  l’une  ou  l’autre  de  ces  es- 
pèces de  sucre  est  nécessaire  pour  produire 
de  l’alcool  par  la  fermentation. 

Par  une  conséquence  qui  découle  natu- 
rellement de  cette  vérité  fondamentale,  les 
corps  dans  lesquels  le  principe  sucré  est  le 
plus  abondant,  doivent  fournir  la  liqueur 
la  plus  spiritueuse : c’est,  au  reste,  ce  qui  est 
confirmé  par  l’expérience.  Mais  on  ne  saurait 
trop  insister  sur  la  nécessité  de  bien  distin- 
guer le  sucre  proprement  dit,  d’avec  le  prin- 
cipe doux.  Sans  doute  le  sucre  existe  dans  le 
raisin,  et  c’est  sur-tout  à lui  qu’est  dû  l’alcool 
qui  résulte  de  sa  ^décomposition  ; mais  ce 
sucre  est  constamment  mêlé  avec  un  corps 
doux  plus  ou  moins  abondant,  et  qui  sert  de 
ferment  : c’est  un  vrai  levain  qui  accom- 
pagne le  sucre  presque  par-tout,  mais  qui, 
par  lui-même,  ne  saurait  produire  de  l’al- 
cool. De  là  vient  que  lorsqu’on  veut  faire  fer- 
menter le  sucre  pour  obtenir  du  tafia , on 
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Femploie  à l’état  de  sirop,  dit  vesou,  parce 
qu’alors  il  contient  le  principe  doux  qui  en. 
facilite  la  fermentation;  le  sucre  seul  et  bien 
pur  ne  fermente  pointe 

La  distinction  entre  le  principe  doux  et  le 
sucre  proprement  dit,  a été  très-bien  établie 
par  M Deyeux,  dans  le  Journal  des  Pharma- 
ciens, et  par  M.  Proust,  qui  fait  une  seconde 
espèce  de  sucre  de  ce  principe  doux.  M.  Se- 
guin, qui  nous  a donné  un  travail  étendu  sur 
la  fermentation , distingue  deux  sortes  ou 
plutôt  deux  variétés  de  ferment:  l’un,  soluble 
dans  l’eau;  l’autre,  insoluble:  le  premier 
abonde  dans  les  fruits,  et  forme  le  principe 
doux  des  raisins  ; l’autre  constitue  la  levure 
de  bière.  Le  premier  parait  passer  à l’état  du 
second  par  les  progrès  de  la  fermentation  : il 
se  sépare  du  corps  fermentant,  et  se  pré- 
cipite  pour  former  la  lie  et  les  écumes  qui 
paraissent  dans  une  liqueur  en  fermentation. 

Nous  appellerons  ce  principe  doux,  ce 
principe  de  la  fermentation,  levain,  levure ; 
et,  dans  la  suite  de  cet  ouvrage,  nous  en- 
tendrons par  le  mot  levure,  la  matière  ou  la 
substance  qui , avec  le  sucre , autre  principe 
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constituant  du  raisin , forme  les  deux  élé- 
mens  de  ia  fermentation  vineuse* 

Nous  verrons,  à l’article  Fermentation , 
qu’il  suffit  de  mettre  en  contact  ces  deux 
principes  dissous  dans  l’eau , pour  détermi- 
ner la  fermentation;  et  c’est  de  leurs  pro- 
portions respectives  que  nous  déduirons  la 
cause  des  phénomènes  et  des  résultats  qu  elle 
nous  présente.  C’est  à leurs  proportions  très- 
variables  dans  le  raisin,  que  nous  rap- 
porterons la  différence  qu’ils  nous  pré- 
sentent dans  le  résultat  de  leurs  décomposi- 
tions, etc. 

Ce  principe  doux  est  presque  inséparable 
du  principe  sucré  dans  les  produits  de  la 
végétation  : nous  les  trouvons  presque  par- 
tout unis  et  combinés  plus  ou  moins  inti- 
mement. 

Le  principe  doux  et  le  principe  sucré  exis- 
tent donc  dans  le  raisin,  mais  dans  des  pro- 
portions différentes  : il  est  des  raisins  où  le 
principe  sucré  prédomine,  il  en  est  d’autres 
où  c’est  le  principe  doux;  dans  le  premier 
cas,  la  fermentation  produit  des  vins  doux, 
liquoreux  et  sucrés,  parce  que  le  ferment 
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if  est  pas  en  quantité  suffisante  pour  décom- 
poser tout  le  sucre;  dans  le  second  cas,  la 
fermentation,  si  elle  est  prolongée,  pro- 
duit des  vins  acides , parce  que , du  moment 
que  le  sucre  est  décomposé,  la  levure  et 
l’alcool/  exercent  leur  action  sur  les  autres 
principes,  et  développent  l’acide.  Dans  le 
premier  cas,  il  faudrait  ajouter  de  la  le- 
vure pour  continuer  la  décomposition  du 
sucre,  et  obtenir  un  vin  très-spiritueux  sans 
être  liquoreux;  dans  le  second,  il  faut  ajou- 
ter du  sucre  pour  nourrir  l’action  de  la  le- 
vure , et  l’employer  toute  à produire  de  l’al- 
cool. 

Un  raisin  peu  sucré  peut  néanmoins  four- 
nir du  bon  vin , parce  que  la  fermentation 
peut  développer  un  bouquet  qui  lui  donne 
un  goût  agréable;  mais,  dans  ce  cas,  il  faut 
arrêter  la  fermentation  dès  que  le  peu  de 
sucre  est  décomposé,  et  employer  ensuite 
les  moyens  convenables  pour  arrêter  l’ac- 
tion de  la  levure  sur  les  autres  principes, 
afin  d’éviter  toute  dégénération  ou  décom- 
position ultérieure;  c’est  ce  qui  se  pratique 
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dans  quelques  vignobles  de  la  Bourgogne 7 
où  la  fermentation  vineuse  n’est  que  de  vingt 
à trente  heures. 

Un  raisin  peut  donc  être  très-doux,  très- 
agréable  à la  Louche , et  produire  néan- 
moins un  assez  mauvais  vin,  parce  que  le 
sucre  peut  bien  n’exister  qu’en  très-petite 
quantité  dans  un  raisin  en  apparence  très- 
sucré  : c’est  la  raison  pour  laquelle  les  rai- 
sins les  plus  doux  au  goût  ne  donnent  pas 
toujours  les  vins  les  plus  spiritueux.  L’excel- 
lent chasselas  de  Fontainebleau  nous  en 
offre  une  preuve  : c’est,  sans  doute,  un  des 
raisins  les  plus  agréables  à la  bouche  ; mais 
c’est,  en  même  temps,  un  de  ceux  qui  four- 
nissent du  mauvais  vin. 

La  saveur  douce  existe  dans  les  gommes, 
dans  plusieurs  mucilages  qui  ne  contiennent 
pas  de  sucre  : ainsi  ces  deux  substances  , 
quoique  rapprochées  par  le  goût,  doivent 
être  séparées  par  le  chimiste , parce  que 
leurs  effets  sont  bien  différens. 

Au  reste,  il  suffit  d’un  peu  d’habitude 
pour  distinguer  la  saveur  vraiment  sucrée 
d’avec  le  goût  doux  que  présentent  quelques 
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raisins.  C’est  ainsi  que  la  bouche  habituée 
à savourer  le  raisin  très-sucré  du  Midi,  ne 
confondra  pas  avec  lui  le  chasselas,  quoique 
très-doux,  de  Fontainebleau. 

Mais,  lorsque  le  raisin  est  très-doux , sans 
néanmoins  contenir  beaucoup  de  sucre,  on 
peut  parvenir  à en  retirer  un  vin  très-spiri- 
tueux, en  dissolvant  dans  le  moût  la  por- 
tion de  sucre  qui  manque  : alors,  la  levure 
qui  est  très-abondante  dans  le  raisin , agit 
sur  le  sucre,  et  il  en  résulte  une  bonne  et 
forte  liqueur.  C’est  de  cette  manière  qu’il 
faut  traiter  les  raisins  douceâtres  des  pays 
froids. 

Nous  devons  donc  considérer  le  sucre 
comme  le  principe  qui  donne  lieu  à la  for- 
mation de  l’alcool  par  sa  décomposition,  et 
le  corps  doux  comme  le  vrai  levain  de  la 
fermentation  spiritueuse.  Il  faut  donc,  pour 
que  le  moût  soit  propre  à subir  une  bonne 
fermentation , qu’il  contienne  ces  deux  prin- 
cipes dans  de  bonnes  proportions. 

Le  moût  très- aqueux  éprouve  de  la  diffi- 
culté à fermenter , comme  le  moût  trop 
épais.  Il  faut  donc  un  degré  de  fluidité  cou- 
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venable  pour  obtenir  une  bonne  fermenta- 
tion , et  c’est  celui  que  présente,  en  général, 
le  suc  exprimé  du  raisin  parvenu  à une 
maturité  parfaite.  . 

Le  terme  moyen  de  la  consistance  du 
moût  provenant  de  raisins  qui  n’ont  pas  été 
desséchés , est  entre  le  8e.  et  le  1 5e.  degré  de 
l’aréomètre  de  Baumé.  En  général , les  rai- 
sins du  Midi  donnent  un  moût  plus  épais 
que  les  raisins  du  Nord.  J’ai  comparé  le 
moût  de  tous  les  raisins  qu’on  cultive  à la 
pépinière  des  Chartreux,  où,  pendant  mon 
ministère,  j’ai  réuni  les  plants  de  toutes  les 
variétés  de  vignes  qu’on  connaît  en  France  ; 
et,  après  deux  ans  de  culture,  le  moût  pro- 
venant des  raisins  fournis  par  les  plants  du 
Midi,  a eu  plus  de  consistance  que  le  moût 
des  plants  transplantés  du  Nord.  En  suivant 
ces  expériences  de  comparaison,  on  jugera 
aisément  de  l’influence  du  climat  et  du  sol  ; 
il  est  plus  que  probable  que  le  raisin  du 
Midi  dégénérera  peu  à peu,  et  cessera  de 
fournir  un  suc  aussi  doux , aussi  sucré  que 
dans  le  climat  sec  et  brûlant  de  Languedoc 
ou  de  Provence. 
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Lorsque  le  moût  est  très-aqueux,  la  fer- 
mentation est  tardive,  difficile , et  le  vin  qui 
en  provient  est  faible  et  très -susceptible 
d’altération.  Dans  ce  cas , les  anciens  con- 
naissaient l’usage  de  cuire  le  moût  : ils  fai- 
saient évaporer,  par  ce  moyen,  l’eau  sura- 
bondante , et  ramenaient  la  liqueur  au  degré 
d’épaississement  convenable.  On  peut  voir 
la  preuve  de  cette  assertion  dans  le  Piecueiè 
des  Gèoponiques.  Ce  procédé,  constamment 
avantageux  dans  les  pays  du  Word,  et  géné- 
ralement par-tout  oû  la  saison  a été  plu- 
vieuse, est  encore  pratiqué  de  nos  jours. 
M.  Maupin  a même  contribué  à faire  accor- 
der plus  de  faveur  à cette  méthode , en 
prouvant,  par  des  expériences  nombreuses 
qu’on  pouvait  s’en  servir  avec  avantage 
dans  presque  tous  les  pays  de  vignobles. 
Néanmoins,  ce  procédé  paraît  inutile  dans 
les  climats  chauds  ; il  n’y  est  tout  au  plus 
applicable  que  dans  les  cas  oû  la  saison  plu- 
vieuse n’a  pas  permis  au  raisin  de  parvenir 
à un  degré  de  maturité  convenable  , oubien 
lorsque  la  vendange  se  fait  par  un  temps  de 
brouillard  ou  de  pluie. 
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On  peut  poser  en  principe  que , dans  les 
pays  froids,  dans  les  terres  humides,  à la 
suite  des  saisons  pluvieuses , le  raisin  con^ 
tient  plus  d eau  et  plus  de  levure  qu’il  n’en 
faut  pour  décomposer  le  sucre  formé  dans 
le  fruit. 

Dans  tous  ces  cas,  en  abandonnant  la  fer- 
mentation à elle-même,  on  ne  peut  obtenir 
qu’un  vin  faible,  délayé,  peu  spiritueux, 
susceptible  de  passer  à l’aigre  ou  de  tourner 
au  gras,  par  une  suite  de  la  surabondance 
du  levain  qui  reste  après  la  fermentation 
spiritueuse  et  la  décomposition  et  dispari- 
tion entière  du  sucre. 

On  peut  parvenir  à corriger  ou  à prévenir 
tous  ces  défauts, 

i°.  En  rapprochant  et  faisant  bouillir, 
jusqu  a réduction  du  quart  ou  du  tiers,  dans 
une  chaudière  de  cuivre,  une  portion  du 
moût,  qu’on  verse  bouillant  dans  la  cuve, 
en  ayant  l’attention  d agiter  le  liquide  pour 
opérer  un  mélange  complet  (i). 


(i)  On  peut  rapprocher  le  moût  jusqu’à  lui  donner 
la  consistance  de  20  à 25  degrés,  du  pèse-liqueur  de 

0 


DE  FAIRE  LE  Y I N.  I 2 I 

2°.  On  peut  encore  dissoudre  du  sucre 
terré  ou  de  la  cassonade  dans  le  moût  jus- 
qu'à ce  qu'on  ait  porté  sa  consistance  au 
degré  qu’il  a dans  les  années  où  le  raisin 
est  parvenu  à une  parfaite  maturité.  Ainsi  , 
si  le  moût  provenant  d’un  raisin  qui  n’est 
pas  suffisamment  mûr  ne  marque  que  8 de- 
grés, tandis  que  dans  les  années  de  matu- 
rité parfaite  il  en  marque  io  et  7,  on  rem- 
plit des  chaudières  de  ce  moût  trop  aqueux, 
on  y fait  fondre  du  sucre  par  la  chaleur,  et 
on  verse  dans  la  cuve  jusqu’à  ce  que  la 
masse  fermentante  ait  atteint  les  10  degrés 
et  7 au  pèse  liqueur  de  Baumé  ; il  faut  donc 


Baumé.  11  faut  bien  prendre  garde  de  ne  pas  l’épaissir 
jusqu’à  consistance  d’extrait*,  car  alors  on  coagule  la 
levure,  et  on  lui  ôte  la  propriété  , par  cette  cuisson  , 
de  servir  à la  fermentation.  On  peut  en  verser  dans  la 
cuve  jusqu’à  ce  que  la  chaleur  de  la  masse  soit  portée 
à i5  degrés  , et  jusqu’à  ce  que  l’epaississement  du 
liquide  soit  au  terme  qu’a  naturellement  le  moût  du 
même  raisin  dans  les  années  très-favorables.  11  est 
inutile  d’observer  qu’en  variant  le  degré  d’épaissis- 
sement du  moût  , on  peut  varier  A volonté  la  force 
du  vin. 
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employer  d’autant  plus  de  sucre  que  le  moût 
est  plus  faible  (i). 

J’ai  dit  qu’d  fallait  employer  la  casso- 
nade ou  le  sucre  terré,  parce  qu’on  se  trom- 
perait si  on  voulait  le  remplacer  par  la  mê- 
lasse : cette  dernière  substance  délayée  dans 
le  moût  ne  fermente  pas  avec  lui  ; elle  reste 
dans  la  masse  qu’elle  empâte  sans  avoir  reçu 
aucune  décomposition;  traitée  seule  et  con- 
venablement délayée  dans  l’eau,  elle  subit 
une  bonne  fermentation , tandis  que,  mé- 
langée avec  le  moût,  elle  ne  participe  point 
à la  décomposition , et  reste  sans  altération 
dans  la  masse. 

La  condensation  ou  l’épaississement  du 


(i)  En  général,  lorsqu’on  ajoute  du  sucre  au  moût 
provenant  de  raisins  qui  ne  sont  pas  assez  mûrs  , on 
peut  déterminer  la  quantité  qui  est  nécessaire , en 
donnant  au  moût , par  cette  addition  , le  goût  sucré 
qu’a  le  même  raisin  ou  un  bon  raisin  cueilli  après  une 
maturité  parfaite  et  dans  une  année  très-favorable. 
On  ne  fait  que  réparer  alors  l’imperfection  du  travaiï 
de  la  nature,  et  rétablir,  par  l’art,  la  quantité  de 
sucre  qui  se  serait  formée  si  la  saison  avait  été  plus 
favorable  à la  maturation  du  raisin. 
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moût  par  la  chaleur  et  l’évaporation , rend 
la  masse  fermentante  moins  aqueuse  ; par 
conséquent,  la  fermentation  y devient  plus 
régulière  et  plus  vive.  La  chaleur  que  le 
moût  rapproché  et  versé  bouillant  dans  la 
cuve,  communique  à la  masse,  la  porte  de 
suite  au  degré  de  température  le  plus  con- 
venable, et  décide  la  fermentation. 

L’addition  de  sucre  a le  double  avantage 
d’augmenter  considérablement  la  spirituo- 
sité  du  vin,  et  de  prévenir  la  dégénération 
acide  à laquelle  les  vins  faibles  sont  sujets. 
Je  pourrais  citer  un  grand  nombre  de  vi- 
gnobîes  dont  les  vins  ne  pouvaient  pas  se 
conserver;  on  était  forcé  de  les  boire  de 
suite  pour  prévenir  la  dégénération  qu’ils 
éprouvaient  au  retour  des  chaleurs.  Depuis 
qu’on  traite  la  fermentation  par  ces  procé- 
dés, ils  ont  acquis  du  corps,  ils  sont  de 
garde  et  s’améliorent  en  vieillissant.  J’ai  eu 
occasion  de  boire  de  ces  vins , après  quatre 
et  cinq  ans  de  séjour  dans  les  caves,  et 
iis  étaient  délicieux.  Les  vins  de  Lucques  , 
de  Naples,  de  Saint-Vallier  et  de  beaucoup 
d’autres  endroits , m’ont  présenté  ces  impqr- 
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tantes  améliorations.  Dans  tous  les  pays  du 
Nord  on  a obtenu  les  memes  résultats;  un 
riche  magnat  de  Hongrie  m’a  assuré  qu’en 
suivant  mes  procédés,  il  avait  triplé  le  pro- 
duit de  ses  vignobles. 

Dans  les  vignobles  où  le  vin  n'était  pas  de 
garde j il  suffit  d’épaissir  le  moût  par  l’addi- 
tion du  sucre,  de  manière  à lui  faire  acqué- 
rir au  moins  une  consistance  de  10  degrés 
et  ~.  Dans  les  années  où  le  moût  est  trop 
aqueux,  soit  parce  que  le  raisin  n’est  pas 
mûr,  soit  parce  que  la  saison  de  la  ven- 
dange a été  pluvieuse , il  faut  épaissir  le 
moût  par  l’addition  du  sucre  , jusqu’à  lui 
donner  la  consistance  qu’il  a naturellement 
lorsque  le  raisin  est  bien  mûr. 

Dans  ces  deux  cas,  on  obtient  un  vin 
spiritueux  qui  s’améliore  par  le  temps  ; 
mais  il  faut  que  la  fermentation  soit  con- 
duite d’après  les  procédés  que  nous  avons 
déjà  indiqués. 

En  suivant  cette  méthode  on  peut  obte- 
nir du  bon  vin  , quelle  que  soit  la  maturité 
du  raisin , quelle  qu’ait  été  la  saison  au  mo- 
ment de  la  vendange. 
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En  variant  la  proportion  du  sucre , on 
peut  varier  à volonté  le  degré  de  spirituo— 
site  dü  vin;  on  ne  lui  donnera  jamais  par  ce 
moyen  le  bouquet  qui  fait  le  prix  et  la  prin- 
cipale qualité  de  quelques-uns , mais  on  ne 
l’affaiblira  pas  si  la  maturité  a pu  le  déve- 
lopper. 

Comme  le  sucre  de  canne  est  très-ré-» 
pandu,  c’est  celui-ci  qu’on  emploie  pour  amé- 
liorer la  fermentation;  mais  il  serait  écono- 
mique d’extraire  le  sucre  du  raisin,  dans  les 
années  d’abondance  et  de  parfaite  maturité , 
pour  le  faire  servir  à cet  usage.  J’inviterai 
les  propriétaires  du  Midi  à reprendre  cette 
intéressante  fabrication  pour  pouvoir  four-» 
nir  aux  besoins. 

Il  est  des  pays  où  l’on  mêle  du  plâtre  cuit 
à la  vendange , pour  absorber  l’humidité 
excédante  qu’elle  peut  contenir  (i). 

L’usage  établi  dans  d’autres  endroits , de 
dessécher  le  raisin  avant  de  le  faire  fermen- 
ter, est  fondé  sur  le  meme  principe. 

(1)  Les  anciens  connaissaient  cet  usage,  comme  on 
peut  s’en  convaincre  en  lisant  les  chapitres  v et  vi  du 
Hecueil  des  Géoponiq ues , 
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Tous  ces  procédés  tendent  essentiellement 
à enlever  l’humidité  dont  les  raisins  peuvent 
être  imprégnés  , et  à présenter  un  suc  plus 
épais  à la  fermentation. 

3°.  Le  jus  du  raisin  mûr  contient  du 
tartre  , qu’on  peut  y démontrer  par  le 
simple  rapprochement  de  cette  liqueur,  ainsi 
que  nous  l’avons  observé  ; mais  le  verjus  en 
fournit  encore  une  plus  grande  quantité. 

M.  de  Bullion  a retiré  , d’une  pinte  de 
moût,  environ  4 gros  de  sucre  et  ~ gros 
de  tartre.  Il  paraît,  d’après  les  expériences 
du  même  chimiste,  que  le  tartre  concourt, 
ainsi  que  le  sucre  , à augmenter  la  propor- 
tion de  l’alcool,  en  facilitant  la  fermenta- 
tion. Il  suffit  d’augmenter  la  proportion  du 
tartre  et  du  sucre  dans  le  moût , pour  ob- 
tenir une  plus  grande  quantité  d’alcool  : il 
est  néanmoins  nécessaire  , dans  ce  cas  , 
que  le  ferment  soit  en  assez  grande  quan- 
tité pour  travailler  et  décomposer  ces  deux 
principes. 

Environ  120  pintes  d’eau  , 100  onces  de 
sucre  ? une  livre  et  demie  de  crème  de  tartre , 
ont  resté  trois  mois  sans  fermenter  ; on  y a 
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ajouté  16  livres  de  feuilles  de  vigne  pilées, 
et  le  mélange  a fermenté  avec  force  pendant 
quinze  jours* 

La  même  quantité  d’eau  et  les  feuilles  de 
vigne , mises  à fermenter  sans  sucre  et  sans 
tartre , il  n’en  est  résulté  qu’une  liqueur  acn 
dulée. 

Sur  5oo  pintes  de  moût , auxquelles 
on  a ajouté  io  livres  de  cassonade  , et 
4 livres  de  crème  de  tartre , la  fermentation 
s’est  bien  établie,  et  a duré  quarante-huit 
heures  de  plus  que  dans  les  cuvées  qui  ne 
contenaient  que  le  moût  simple  : le  vin  pro- 
venant de  la  première  fermentation  a fourni 
une  pièce  et  demie  d’excellente  eau-de-vie, 
sur  sept  pièces  sur  lesquelles  la  distillation 
avait  été  établie , tandis  que  le  vin  qui  était 
fait  sans  addition  de  sucre  ni  de  tartre,  n’a 
produit  qu’un  douzième  d’eau-de-vie  au 
même  degré* 

Les  raisins  sucrés  demandent  sur -tout 
qu’on  y ajoute  du  tartre  : il  suffit,  à cet  effet , 
de  le  faire  bouillir  dans  un  chaudron  avec 
le  moût , pour  l’y  dissoudre.  Mais , lorsque 
les  moûts  contiennent  du  tartre  en  excès, 
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on  peut  les  disposer  à fournir  beaucoup 
d’esprit  ardent,  en  y ajoutant  du  sucre. 

Il  paraît  donc , d’après  ces  expériences , 
que  le  tartre  facilite  la  fermentation,  et  con- 
court à rendre  la  décomposition  du  sucre 
plus  complète;  mais  il  convient  de  n’ajouter 
que  de  petites  quantités  de  crème  de  tartre. 

SECTION  Y. 

Des  Produits  de  la  Fermentation . 

Avant  de  nous  occuper  avec  détail  des 
principaux  résultats  qüe  nous  offre  la  fer- 
xnentation , nous  croyons  convenable  de 
tracer , d’une  manière  rapide , la  marche 
qu  elle  suit  dans  ses  périodes. 

La  fermentation  s’annonce  d’abord  par 
de  petites  bulles  qui  paraissent  sur  la  surface 
du  moût  ; peu-à-peu  on  en  voit  qui  s’élèvent 
du  centre  meme  de  la  masse  en  fermentation, 
et  qui  viennent  crever  à la  surface  : leur 
passage  à travers  les  couches  du  liquide  en 
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âgite' toutes  les  parties,  en  déplace  tontes  les 
molécules,  et  bientôt  il  en  résulte  un  siffle- 
ment semblable  à celui  qui  est  produit  par 
üne  douce  ébullition. 

On  voit  alors  très-sensiblement  s’élever.* 
à plusieurs  pouces  au-dessus  de  la  surface  du 
liquide , de  petites  gouttes  qui  retombent  de 
suite.  Dans  cet  état,  la  liqueur  est  trouble  ; 
tout  est  mêlé,  confondu , agité,  etc.;  des  fila- 
mens,  des  pellicules,  des  flocons,  des  grappes, 
des  pépins  nagent  isolément;  ils  sont  pous~> 
sés,  chassés,  précipités,  élevés,  jusqu’à  ce 
qu’enfm  ils  se  fixent  à la  surface,  ou  se  dé- 
posent au  fond  de  la  cuve.  C’est  de  cette 
manière,  et  par  une  suite  de  ce  mouvement 
intestin  , que  se  forme , à la  surface  de  la 
liqueur,  une  croûte  plus  ou  moins  épaisse , 
qu’on  appelle  le  chapeau  de  la  vendange » 

Ce  mouvement  rapide  et  le  dégagement 
continuel  de  ces  bulles  aériformes  aug- 
mentent  considérablement  le  volume  de  la 
masse.  La  liqueur  s’élève  dans  fa  cuve  au- 
dessus  de  son  niveau  primitif;  les  bulles  qui 
éprouvent  quelque  résistance  à leur  volatili- 
sation par  l’épaisseur  et  la  ténacité  du  cha^ 
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peau,  se  font  jour  par  des  crevasses  dont 
elles  couvrent  les  bords  d’une  écume  abon- 
dante. 

La  chaleur  augmentant  en  proportion  de 
l’énergie  de  la  fermentation , dégage  une 
odeur  d’esprrt-de-vin  , qui  se  répand  dans 
tout  le  voisinage  de  la  cuve  ; la  liqueur  se 
fonce  en  couleur  de  plus  en  plus;  et,  après 
plusieurs  jours,  quelquefois  seulement  après 
plusieurs  heures  d’une  fermentation  tumul- 
tueuse, les  symptômes  diminuent,  la  masse 
retombe  à son  premier  volume , la  liqueur 
s’éclaircit , et  la  fermentation  est  presque 
terminée. 

Parmi  les  phénomènes  les  plus  frappans  , 
et  les  effets  les  plus  sensibles  de  la  fermen- 
tation , il  en  est  quatre  principaux  qui  de- 
mandent une  attenticn  particulière  : la  pro- 
duction de  chaleur,  le  dégagement  de  gaz, 
la  formation  de  l’alcool  et  la  coloration  de  la 

Je  dirai,  sur  chacun  de  ces  phénomènes, 
ce  que  l’observation  nous  a présenté  jusqu’ici 
de  plus  positif. 
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article  premier. 

De  la  Production  de  Chaleur. 

Il  arrive  quelquefois  dans  les  pays  froids , 
mais  sur-tout  lorsque  la  température  est  au- 
dessous  du  toe  degré  du  thermomètre  de 
Réaumur,  que  la  vendange  déposée  dans  la 
cuve  n’éprouve  aucune  fermentation,  si,  par 
des  moyens  quelconques,  on  ne  parvient  à 
en  réchauffer  la  masse;  ce  qui  se  pratique  en 
y introduisant  du  moût  chaud , en  brassant 
fortement  la  liqueur,  en  échauffant  fatmos- 
phère,  en  recouvrant  la  cuve  avec  des  étoffes 
quelconques. 

Mais,  du  moment  que  la  fermentation 
commence,  la  chaleur  prend  de  l’intensité; 
quelquefois  il  suffit  de  quelques  heures  de 
fermentation  pour  la  porter  au  plus  haut 
degré.  En  général,  elle  est  en  rapport  avec 
le  gonflement  de  la  vendange  ; elle  croît  et 
décroît  comme  lui,  comme  on  peut  s’en  con- 
vaincre par  des  expériences  que  je  rappor- 
terai à la  fin  de  ce  chapitre. 
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La  chaleur  n’est  pas  toujours  égale  dan# 
toute  la  masse  : souvent  elle  est  plus  intense 
vers  îe  milieu , sur -'tout  dans  les  cas  où  la 
fermentation  n’est  pas  assez  tumultueuse 
pour  confondre  et  mêler,  par  des  mouve- 
mens  violens,  toutes  les  parties  de  la  masse; 
alors  on  foule  de  nouveau  la  vendange  ; on 
l’agite  de  la  circonférence  au  centre , et  on 
établit  sur  tous  les  points  une  température 
égale. 

Nous  pouvons  établir  comme  vérités  in- 
contestables : i°.  qu’à  température  égale, 
plus  la  masse  de  la  vendange  sera  grande, 
plus  il  y aura  d’effervescence  , de  mouve- 
ment et  de  chaleur;  2°.  que  l’effervescence, 
le  mouvement,  la  chaleur,  sont  plus  grands 
dans  la  vendange  où  le  suc  du  raisin  fer- 
mente avec  les  pellicules  , les  pépins  et  les 
rafles,  etc.  y que  dans  le  suc  du  raisin  qui  a 
été  séparé  de  toutes  ces  matières;  3°.  que  la 
fermentation  peut  produire  depuis  i5  jus- 
qu’à 3g  dégrés  de  chaleur  ( du  moins  je  l’ai 
vue  en  activité  entre  ces  deux  extrêmes); 
4°.  que  la  chaleur  est  d’autant  plus  forte ? 
qu’on  a mieux  recouvert  la  cuve  dans  la— 
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quelle  se  fait  la  fermentation.  Sans  cette  pré- 
caution, la  masse  fermentante  reçoit  direc- 
tement  et  à chaque  instant  l’impression  de 
la  température  très-variable  de  l’atmosphère, 
et  la  fermentation  s’affaiblit  ou  s’excite  selon 
cette  variation,  alors  elle  est  nécessairement 
imparfaite  ; d’un  autre  côté,  lorsque  la  cuve 
est  ouverte,  il  y a déperdition  d’alcool,  et  le 
vin  est  plus  faible  et  privé  d’une  partie  de 
son  bouquet.  Il  est  donc  avantageux  de  cou- 
vrir la  cuve. 

ARTICLE  IL 

Du  Dégagement  de  l’Acide  carbonique . 

Le  gaz  acide  carbonique  qui  se  dégage  de 
la  vendange,  et  ses  effets  nuisibles  à la  res- 
piration, sont  connus  depuis  que  la  fer- 
mentation est  connue  elle-même.  Ce  gaz 
s’échappe  en  bulles  de  tous  les  points  de  la 
vendange , s’élève  dans  la  masse  et  vient 
crever  à la  surface.  Il  déplace  l’air  atmos- 
phérique qui  repose  sur  la  vendange , occupe 
par-tout  le  vide  de  la  cuve,  et  se  déverse 
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ensuite  par  les  bords  en  se  précipitant  dans 
les  lieux  les  plus  bas,  à raison  de  sa  pesan- 
teur. C’est  à la  formation  de  ce  gaz  qui  en- 
lève une  portion  d’oxygène  et  de  carbone 
aux  principes  constituans  du  moût,  que  nous 
rapporterons,  par  la  suite,  les  principaux 
changemens  qui  surviennent  dans  la  fer- 
mentation. 

Ce  gaz,  retenu  dans  la  liqueur  par  tous 
les  moyens  qu’on  peut  opposer  à son  évapo- 
ration , contribue  à lui  conserver  l'arome  et 
une  portion  d’alcool  qui  s'exhaleraient  avec 
lui.  Les  anciens  connaissaient  ces  moyens  , 
et  ils  distinguaient  avec  soin  les  produits 
d’une  fermentation  libre  ou  close , c’est-à- 
dire  faite  dans  les  vaisseaux  ouverts  ou  dans 
les  vaisseaux  fermés.  Les  vins  mousseux  ne 
doivent  la  propriété  de  mousser  qu’à  ce  qu’ils 
ont  été  enfermés  dans  le  verre  avant  qu’ils 
aient  complété  leur  fermentation.  Alors  ce 
gaz  lentement  développé  dans  la  liqueur,  y 
reste  comprimé  jusqu’au  moment  où,  l’effort 
de  la  compression  venant  à cesser  par  l’ou- 
verture des  vaisseaux , il  peut  s’échapper 
avec  force. 
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Ce  gaz  acide  donne  à toutes  les  liqueurs 
qui  en  sont  imprégnées,  une  saveur  aigre- 
lette : les  eaux  minérales,  appelées  eaux 
gazeuses , lui  doivent  leur  principale  vertu. 
Mais  ce  serait  avoir  une  idée  peu  exacte  de 
son  véritable  état  dans  le  vin  , que  de  com- 
parer ses  effets  à ceux  qu’il  produit  par  sa 
libre  dissolution  dans  l’eau. 

L’acide  carbonique  qui  se  dégage  des  vins, 
tient  en  dissolution  une  portion  assez  con- 
sidérable d alcool.  Je  crois  avoir  été  le  pre- 
mier à faire  connaître  cette  vérité  , lorsque 
j’ai  enseigné  qu’en  exposant  de  beau  pure 
dans  des  vases  placés  immédiatement  au-des- 
sus du  chapeau  de  la  vendange,  au  bout  de 
deux  à trois  jours,  cette  eau  était  imprégnée 
d’acide  carbonique,  et  qu  il  suffisait  de  1 en- 
fermer dans  des  bouteilles  débouchées,  et  de 
l’abandonner  à elle-même  pendant  un  mois, 
pour  obtenir  un  assez  bon  vinaigre.  En 
même  temps  que  le  vinaigre  se  forme,  il  se 
précipite  dans  la  liqueur  des  flocons  ahon- 
dans  , qui  sont  d’une  nature  très-analogue  à 
la  fibre.  Lorsque , au  lieu  de  se  servir  d eau 
pure,  on  emploie  de  l’eau  qui  contient  des 
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sulfates  terreux,  telle  que  Feau  de  puits,  on 
sent  se  développer,  au  moment  de  Facétifica- 
tion  , une  odeur  de  gaz  hydrogène  sulfuré, 
qui  provient  de  la  décomposition  de  Facide 
sulfurique  lui  - meme.  Cette  expérience 
prouve  suffisamment  que  le  gaz  acide  carbo- 
nique entraîne  avec  lui  de  Falcool  et  un  peu 
de  ferment,  et  que  ces  deux  principes,  néces- 
saires à la  formation  de  Facide  acétique  , en 
se  décomposant  ensuite  par  le  contact  de 
l’air  atmosphérique,  produisent  cet  acide. 

Mais  Falcool  est-il  dissous  dans  le  gaz,  ou 
se  volatilise-t-iî  par  le  seul  fait  de  la  chaleur  ? 
On  ne  peut  décider  cette  question  que  par 
des  expériences  directes,  D.  Gentil  avait 
observé,  en  1779,  que  si  on  renversait  une 
cloche  de  verre  sur  le  chapeau  de  la  ven^ 
dange  en  fermentation  , les  parois  inté- 
rieures se  remplissaient  de  gouttes  d’un  li- 
quide, qui  avait  Fodeur  et  les  propriétés  du 
premier  flegme  qui  passe  lorsqu’on  dis- 
tille le  vin. 

M.  Humboîdt  a prouvé  que  si  l’on  reçoit 
la  mousse  du  vin  de  Champagne  sous  des 
cloches,  et  qu’on  les  entoure  de  glace,  il  se 


DE  FAIRE  LE  VIN.  l3j 

précipite  de  l’alcool  sur  les  parois  par  la 
seule  impression  du  froid.  Il  parait  donc 
que  l’alcool  est  dissous  dans  le  gaz  acide 
carbonique  , et  que  c’est  cette  substance  qui 
communique  au  gaz  vineux  une  portion  des 
propriétés  qu’il  a.  Il  n’est  personne  qui  ne 
sente,  par  l’impression  meme  que  fait  sur 
nos  organes  la  mousse  du  vin  de  Cham- 
pagne , combien  cette  matière  gazeuse  est 
modifiée  et  diffère  de  l’acide  carbonique 
pur  (i). 


(1)  J’emploie  ici  le  mot  alcool , quoique  le  prin- 
cipe vineux  dont  il  s’agit  paraisse  différer  de  l’alcool 
qu’on  ëxtrait  par  la  distillation  \ mais  nous  n’avons 
pas  de  terme  pour  désigner  ce  principe  vineux  qui 
fait  le  caractère  du  vin  , et  qui , dans  les  circonstances 
ci-dessus , se  dissout  dans  l’acide  carbonique  ; c’e'st 
un  mélange  d’alcool , d’arome  et  d’extractif.  Quoi- 
qu’il ait  bien  de  l’analogie  avec  l’alcool,  nous  croyons 
devoir  insister  pour  qu’on  ne  les  confonde  pas.  11 
parait,  au  reste,  que  l’alcool  extrait  du  vin  par  la 
distillation , n’est  que  le  principe  vineux  dépouillé 
de  tous  les  autres  principes  qui  lui  sont  unis  dans 
le  vin.  L’alcool  dégagé  par  la  chaleur  , ne  conserve 
que  l’hydrogène  et  le  carbone  de  tous  les  élémens 
qui  composent  le  vin  j et , dans  ce  cas , la  dénomi-* 
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Ce  n’est  pas  le  moût  le  plus  sucré  qu’on 
emploie  pour  fabriquer  ordinairement  des 
vins  mousseux.  Si  Ton  suffoquait  la  fermen- 
tation de  cette  espèce  de  raisins , en  renfer- 
mant dans  des  tonneaux  ou  dans  des  bou- 
teilles , pour  lui  conserver  le  gaz  qui  se  dé- 
gage, le  principe  sucré  qui  y abonde  ne 
serait  pas  décomposé  , et  le  vin  en  serait 
doux,  liquoreux,  pâteux,  désagréable.  Il  est 
des  vins  dont  presque  tout  l’alcool  est  dis- 
sous dans  le  principe  gazeux  : celui  de  Cham- 
pagne nous  en  fournit  une  preuve. 

Il  est  difficile  d’obtenir  du  vin,  à-la-fois 
rouge  et  mousseux,  attendu  que,  pour  pou- 
voir le  colorer,  il  faut  le  laisser  fermenter 
sur  le  marc,  et  que,  par  cela  même,  le  gaz 
acide  se  dissipe. 

Il  est  des  vins  dont  la  fermentation  lente 
se  continue  pendant  plusieurs  mois  : ceux- 
ci,  mis  à propos  dans  des  bouteilles,  de- 
viennent mousseux.  Il  n’est  même , à la 


nation  à? esprit-de-vin  , sous  laquelle  il  a été  connu 
pendant  long  - temps  , en  donnait  une  idée  assez 
exacte. 
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rigueur,  que  cette  nature  de  vins  qui  puisse 
acquérir  cette  propriété  : céux  dont  la  fer- 
mentation est  naturellement  tumultueuse, 
terminent  trop  promptement  leur  travail , et 
briseraient  les  vases  dans  lesquels  on  essaie  - 
rait  de  les  renfermer. 

Ce  gaz  acide  est  dangereux  à respirer  : tous 
les  animaux  qui  s’exposent  imprudemment 
dans  son  atmosphère  y sont  suffoqués.  Ces 
tristes  événemens  sont  à craindre,  lorsqu’on 
fait  fermenter  la  vendange  dans  des  lieux 
bas  et  où  l’air  n’est  pas  renouvelé.  Ce  fluide 
gazeux  déplace  l’air  atmosphérique,  et  finit 
par  occuper  tout  l’intérieur  du  cellier.  ïl  est 
d’autant  plus  dangereux , qu’il  est  invisible 
comme  l’air;  et  l’on  ne  saurait  trop  se  pré- 
cautionner  contre  ses  funestes  effets.  Pour 
s’assurer  qu’on  ne  court  aucun  risque  en  pé- 
nétrant dans  le  lieu  où  fermente  la  ven- 
dange, il  faut  avoir  l’attention  de  porter  une 
bougie  allumée  en  avant  de  sa  personne  : il 
n’y  a pas  de  danger  tant  que  la  bougie 
brûle;  mais,  lorsqu’on  voit  la  flamme  s’af- 
faiblir ou  s’éteindre  , il  faut  s’éloigner  avec 
prudence. 
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On  peut  prévenir  ce  danger  et  saturer  le 
gaz  à mesure  qu’il  se  précipite  sur  le  sol  de 
l’atelier,  en  disposant  sur  plusieurs  points 
du  lait  de  chaux  ou  de  la  chaux  vive.  On 
peut  parvenir  à désinfecter  un  lieu  vicié  par 
cette  mortelle  mofette,  en  projetant  sur  le 
sol  et  contre  les  murs  de  la  chaux  vive  dé- 
layée et  fusée  dans  l’eau.  Une  lessive  alca- 
line caustique  , telle  que  la  lessive  des  sa- 
vonniers, ou  l’ammoniaque,  produiraient  de 
semblables  effets.  Dans  tous  ces  cas,  l’acide 
gazeux  se  combine  instantanément  avec  ces 
matières , et  l’air  extérieur  se  précipite  pour 
©n  occuper  la  place. 

ARTICLE  IÎI. 

De  la  Formation  de  V Alcool  (i). 

Le  principe  sucré  existe  dans  le  moût,  et 
en  fait  un  des  principaux  caractères  : il  dis- 
paraît par  la  fermentation,  et  est  remplacé 
par  l’alcool  qui  caractérise  essentiellement 
le  vin. 

Nous  dirons,  par  la  suite,  de  quelle  ma- 

(i)  Alcool  , mot  synonyme  d’ esprit-de-vin* 
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îiière  on  peut  concevoir  ce  phénomène,  ou 
cette  suite  intéressante  de  décompositions  et 
de  productions-  Il  ne  nous  appartient,  dans  ce 
moment,  que  d’indiquer  les  principaux  faits 
qui  accompagnent  la  formation  de  l’alcool. 

Comme  le  but  et  l’effet  de  la  fermentation 
spiritueuse  se  réduisent  à produire  de  l’ai- 

O 

cool  en  décomposant  le  principe  sucré,  il 
s’ensuit  que  la  formation  de  l’un  est  toujours 
en  proportion  de  la  destruction  de  l’autre  9 
et  que  l’alcool  sera  d’autant  plus  abondant 
que  le  principe  sucré  l’aura  été  lui-même; 
c’est  pour  cela  qu’on  augmente  à volonté  la 
quantité  d’alcool,  en  ajoutant  du  sucre  au 
moût  qui  paraît  en  manquer. 

Il  suit  de  ces  mêmes  principes , que  la  na- 
ture de  la  vendange  en  fermentation  se  mo- 
difie et  change  à chaque  instant:  l’odeur,  le 
goût  et  tous  les  autres  caractères  varient 
d’un  moment  à l’autre.  Mais,  comme  il  y a, 
dans  le  travail  de  la  fermentation,  une  mar- 
che très-constante,  on  peut  suivre  tous  ces 
changemens , et  les  présenter  comme  des 
signes  invariables  des  divers  états  par  les- 
quels passe  la  vendange. 
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i°.  Le  moût  a une  odeur  douceâtre  qui  lui 
est  particulière;  a°.  la  saveur  en  est  plus  ou 
moins  sucrée;  5°.  il  est  épais,  et  sa  consis- 
tance varie  selon  que  le  raisin  est  plus  ou 
moins  mûr,  plus  ou  moins  sucré.  Au  pèse- 
liqueur  de  Baumé,  sa  consistance  est  entre 
le  8e.  et  le  18e.  degré.  Les  raisins  du  Midi 
donnent  un  moût  qui  marque  de  12  à 16; 
ceux  du  Nord  ne  marquent,  en  général,  que 
de  8 à 12.  Le  moût  des  muscats,  et  celui  qui 
fournit  les  vins  liquoreux,  marque  de  1 5 à 1 8. 

A peine  la  fermentation  est-elle  décidée, 
que  tous  les  caractères  changent  : l’odeur 
commence  à devenir  moins  douceâtre , il  se 
dégage  abondamment  du  gaz  acide  carbo- 
nique sous  forme  de  bulles  qui  s’élèvent  de 
la  masse  et  forment  une  écume  à la  surface; 
la  saveur  très-sucrée  prend , peu  à peu , un 
caractère  vineux,  mêlé  d’un  goût  douceâtre; 
la  consistance  diminue;  la  liqueur  qui,  jus- 
que-là, n’avait  présenté  qu’un  tout  uniforme, 
laisse  paraître  des  flocons  qui  deviennent  de 
plus  en  plus  insolubles  ( t). 


(i)  Ces  iJoeons  sont  formés  par  la  levure  cjue  la 
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Peu  à peu  la  saveur  sucrée  s’affaiblit  et  la 
vineuse  se  fortifie  ; la  liqueur  diminue  sensi- 
blement de  consistance;  les  flocons  détachés 
de  la  masse  sont  plus  complètement  isolés. 
L’odeur  d’alcool  se  fait  sentir  même  à une  as- 
sez grande  distance. 

Enfin  arrive  un  moment  où  le  principe 
sucré  n’est  plus  sensible;  la  saveur  et  l’odeur 
n’indiquent  plus  que  de  l’alcool  (i).  La  cha~ 
leur  diminuera  masse  fermentante  s’affaisse. 
Cependant  tout  le  principe  sucré  n’est  pas 
détruit;  il  en  reste  encore  une  portion  dont 
l'existence  n’est  que  masquée  par  celle  de 


chaleur  et  la  fermentation  précipitent  de  la  liqueur 
OÙ  elle  était  en  dissolution.  Dans  cet  état , ils  forment 
la  lie  du  vin  ; et  c’est  à la  séparer  complètement  du 
liquide  que  tendent  tous  les  procédés  de  clarification  ? 
de  collage  7 de  soufrage , qu’on  exécute  sur  les  vins 
qu’on  veut  conserver  en  tonneaux. 

(i)  C’est  dans  ce  moment  qu’on  décuve  les  vins 
pour  les  mettre  en  tonneaux.  Les  hommes  les  plus 
instruits  dans  l’art  de  faire  le  vin  7 n’ont  pas  d’autre 
signe  pour  décuver , que  la  disparition  du  principe 
sucré  et  le  développement  très-prononcé  de  la  saveur 


vineuse. 
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l’alcool  qui  prédomine , comme  il  constC 
par  les  expériences  très-rigoureuses  de  Dom 
Gentil.  La  décomposition  ultérieure  de  cette 
substance  se  fait  à l’aide  de  la  fermentation 
tranquille  qui  continue  dans  les  tonneaux. 

Lorsque  la  fermentation  a parcouru  et 
terminé  ses  périodes,  il  n’existe  plus  de 
sucre;  la  liqueur  a acquis  de  la  fluidité, 
et  ne  présente  que  de  l’alcool  mêlé  avec  un 
peu  d’extrait  et  le  principe  colorant. 


ARTICLE  IV. 

De  la  Coloration  de  la  Liqueur  vineuse. 

Le  moût  qui  découle  du  raisin  qu’on 
transporte  de  la  vigne  à la  cuve  avant  qu’on 
l’ait  foulé,  fermente  seul,  et  donne  le  vin 
vierge , le  protopum  des  anciens,  qui  n’est 
pas  coloré. 

Les  raisins  rouges,  dont  on  exprime  le  suc 
par  le  simple  foulage , fournissent  un  vin  fai- 
blement coloré,  toutes  les  fois  qu’on  ne  fait 
pas  fermenter  sur  le  marc,  ou  qu’on  ne  presse 
pas  trop  fort  le  raisin. 
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Le  vin  se  colore  d’autant  plus  que  la  ven- 
dange reste  plus  long-temps  en  fermentation 
avec  le  marc. 

Le  vin  est  d’autant  moins  coloré  que  le 
foulage  dans  la  cuve  a été  moins  fort. 

Le  vin  est  d’autant  plus  coloré  que  le  rai- 
sin est  plus  mûr  et  moins  aqueux. 

La  liqueur  que  fournit  le  marc  qu’on  sou- 
met  au  pressoir,  est  plus  colorée  que  celle 
qui  découle  du  raisin  par  les  secousses  ou 
une  légère  pression. 

Quoique  la  fermentation  développe  plus 
d’intensité  de  couleur  , lorsque  le  vin  est 
très-généreux  que  lorsqu’il  est  faible , il  y a 
des  raisins  qui  fournissent  naturellement 
plus  de  principe  colorant  que  d’autres,  parce 
la  pellicule  en  contient  davantage.  Ainsi  les 
raisins  des  bords  du  Cher  et  de  la  Loire, 
dans  la  Touraine,  sont  très-noirs,  et  four- 
nissent des  vins  tellement  colorés , qu’ils  en 
sont  épais  et  presque  aussi  noirs  que  l’encre. 
On  les  emploie  à donner  de  la  couleur  à des 
vins  blancs. 

Tels  sont  les  axiomes  pratiques  qu’une 
longue  expérience  a sanctionnés.  Il  en  résulte 

10 
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deux  vérités  fondamentales:  la  première,  c’est 
que  le  principe  colorant  du  vin  existe  dans 
la  pellicule  du  raisin;  la  seconde,  c’est  que  ce 
principe  peut  être  extrait,  à la  vérité,  par  un 
effort  mécanique , mais  qu’il  ne  se  dissout 
dans  le  moût  en  fermentation , que  lorsque 
l’alcool  y est  développé. 

Nous  nous  occuperons  en  temps  et  lieu 
de  la  nature  de  ce  principe  colorant,  et  nous 
ferons  voir  que , quoiqu’il  se  rapproche  des 
résines  par  quelques  propriétés , il  en  diffère 
néanmoins  essentiellement. 

ïl  n est  personne  qui , d’après  ce  court  ex- 
posé, ne  puisse  se  rendre  raison  de  tous  les 
procédés  usités  pour  obtenir  des  vins  plus 
ou  moins  colorés,  et  qui  ne  sente  déjà  qu’il 
est  au  pouvoir  de  l’agriculteur  de  porter 
dans  ses  vins  la  teinte  de  couleur  qu’il 
désire» 
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SECTION  III. 

Des  Moyens  de  gouverner  la  Fermentation . 

La  fermentation  n’a  besoin  ni  de  secours, 
ni  de  remèdes,  lorsque  le  raisin  a obtenu  son 
degré  de  maturité  convenable,  lorsque  l'atmos- 
phère n’est  pas  trop  froide,  et  que  la  masse 
de  la  vendange  est  d’un  volume  convenable. 
Mais  ces  conditions,  sans  lesquelles  on  ne  sau- 
rait obtenir  de  bons  résultats,  ne  se  réunissent 
pas  toujours;  et  c’est  à l’art  qu’il  appartient 
de  rapprocher  toutes  les  circonstances  favo* 
râbles , et  d’éloigner  tout  ce  qui  peut  nuire , 
pour  obtenir  une  bonne  fermentation. 

Les  vices  de  la  fermentation  se  déduisent 
naturellement  de  la  nature  du  raisin  qui  en 
est  le  sujet,  et  de  la  température  de  l’air  qui 
peut  être  considérée  comme  un  bien  puissant 
auxiliaire. 

Le  raisin  peut  ne  pas  contenir  assez  de 
sucre  pour  donner  lieu  à une  formation  suf- 
fisante d’alcool  ; et  ce  vice  peut  provenir  ou 
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de  ce  que  le  raisin  n’est  pas  parvenu  à matu- 
rité, ou  de  ce  que  îe  sucre  y est  délayé  dans 
une  quantité  trop  considérable  d’eau,  ou 
bien  encore  de  ce  que , par  la  nature  même 
du  climat,  le  sucre  ne  peut  pas  suffisamment 
s’y  développer.  Dans  tous  ces  cas,  il  est  deux 
moyens  de  corriger  le  vice  qui  existe  dans 
la  nature  même  du  raisin  : le  premier  con- 
siste a poi  ter  dans  le  mont  îe  principe  qui 
lui  manque  ; Une  addition  convenable  de 
sucre  pi ésente  a la  fermentation  les  maté- 
riaux nécessaires  à la  formation  de  l’alcool  , 
et  on  supplée  par  l’art  au  défaut  de  la  nature, 
ïl  paraît  que  les  anciens  connaissaient  ce 
procédé,  puisqu’ils  mêlaient  du  miel  au 
moût  qu’ils  faisaient  fermenter.  Mais,  de  nos 
jours,  on  a fait  des  expériences  très-directes 
à ce  sujet,  et  je  me  bornerai  à transcrire  ici 
les  îésultats  de  celles  qui  ont  été  faites  par 
Mexcquer , parce  qu  elles  sont  les  premières 
qui  aient  commencé  a nous  éclairer  sur  ce 
point  important  de  l’oenologie. 

« Au  mois  d’octobre  1776,  je  me  suis  pro- 
curé assez  de  raisins  blancs,  pineau  et  métier, 
d un  jardin  de  Paris,  pour  faire  vingt-cinq  à 
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trente  pintes  de  vin.  C’était  du  raisin  de 
rebut  ; je  l’avais  choisi  exprès  dans  un  si 
mauvais  état  fie  maturité  , qu’on  ne  pouvait 
espérer  d’en  faire  un  vin  potable;  il  y en 
avait  près  de  la  moitié  dont  une  partie  des 
grains  et  des  grappes  entières  étaient  si  verts 
qu’on  n’en  pouvait  supporter  l’aigreur.  Sans 
autre  précaution  que  celle  de  faire  séparer 
tout  ce  qu’il  y avait  de  pourri,  j’ai  fait  écraser 
le  reste  avec  les  rafles,  et  exprimer  le  jus  à la 
main  ; le  moût  qui  en  est  sorti  était  très- 
trouble  , d’une  couleur  verte  , sale , d’une 
saveur  aigre-douce,  où  l’acide  dominait  tel- 
lement, qu’il  faisait  faire  la  grimace  à ceux 
qui  en  goûtaient.  J’ai  fait  dissoudre  dans  ce 
moût  assez  de  sucre  brut,  pour  lui  donner  la 
saveur  d’un  moût  doux  assez  bon,  et,  sans 
chaudière,  sans  entonnoir,  sans  fourneau, 
je  l’ai  mis  dans  un  tonneau , dans  une  salle 
au  fond  d’un  jardin,  où  il  a été  abandonné. 
La  fermentation  s’v  est  établie  dans  la  troi- 
sième  journée , et  s’y  est  soutenue  pendant 
huit  jours,  d’une  manière  assez  sensible,  mais 
pourtant  fort  modérée.  Elle  s’est  apaisée 
d’ elle-même  après  ce  temps. 


» Le  vin  qui  en  a résulté,  étant  tout  nou- 
vellement fait  et  encore  trouble,  avait  une 
odeur  vineuse  assez  vive  et  assez  piquante  ; 
la  saveur  avait  quelque  chose  d’un  peu  re- 
vêche , attendu  que  celle  du  sucre  avait  dis- 
paru aussi  complètement  que  s’il  n’y  en  avait 
jamais  eu.  Je  Fai  laissé  passer  l’hiver  dans 
son  tonneau , et  l’ayant  examiné  au  mois  de 
mars,  j’ai  trouvé  que,  sans  avoir  soutiré  ni: 
collé,  il  était  devenu  clair  ; sa  saveur,  quoique 
encore  assez  vive  et  assez  piquante  , était 
pourtant  beaucoup  plus  agréable  qu” immé- 
diatement après  la  fermentation  sensible  ; 
elle  avait  quelque  chose  de  plus  doux  et  de 
plus  moelleux,  et  n’était  mêlée  néanmoins 
de  rien  qui  s’approchât  du  sucre.  J’ai  fait 
mettre  alors  ce  vin  en  bouteilles , et , l’ayant 
examiné  au  mois  d’octobre  1777,  j’ai  trouvé 
qu’il  était  clair,  fin,  très-brillant,  agréable  au 
goût,  généreux  et  chaud,  et,  en  un  mot,  tel 
qu’un  bon  vin  blanc  de  pur  raisin  , qui  n’a 
rien  de  liquoreux,  et  provenant  d’un  bon 
vignoble , dans  une  bonne  année.  Plusieurs 
connaisseurs,  auxquels  j’en  ai  fait  goûter,  en 
ont  porté  le  mémo  jugement,  et  ne  pouvaient 
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croire  qu’il  provenait  de  raisins  verts , dont 
on  eût  corrigé  le  goût  avec  du  sucre. 

» Ce  succès , qui  avait  passé  mes  espé- 
rances, m’a  engagé  à faire  une  nouvelle 
expérience  du  meme  genre,  et  encore  plus 
décisive  par  l’extrême  verdeur  et  la  mau- 
vaise qualité  du  raisin  que  j’ai  employé. 

» Le  6 novembre  de  l’année  1777 , j’ai  fait 
cueillir  de  dessus  un  berceau , dans  un  jar- 
din de  Paris,  de  l’espèce  de  gros  raisin  qui 
ne  mûrit  jamais  bien  dans  ce  climat-ci,  et 
que  nous  ne  connaissons  que  sous  le  nom 
de  verjus , parce  qu’on  n’en  fait  guère  d’autre 
usage  que  d’en  exprimer  le  jus  avant  qu’il 
soit  tourné,  pour  l’employer  à la  cuisine  en 
qualité  d’assaisonnement  acide  ; celui  dont  il 
s’agit,  commençait  à peine  à tourner,  quoi- 
que la  saison  fût  fort  avancée,  et  il  avait  été 
abandonné  dans  son  berceau  comme  sans 
espérance  qu’il  pût  acquérir  assez  de  maturité 
pour  être  mangeable.  Il  était  encore  si  dur, 
que  j’ai  pris  le  parti  de  le  faire  crever  sur  le 
feu  pour  pouvoir  en  tirer  plus  de  jus  : il  m’en 
a fourni  huit  à neuf  pintes.  Ce  jus  avait 
une  saveur  très-acide , dans  laquelle  on  dis- 
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ting  liait  à peine  une  très-légère  saveur  sucrée, 
J y ai  fait  dissoudre  de  la  cassonade  la  plas 
commune  , jusqu’à  ce  qu’il  me  parût  bien 
sucré  ; il  m’en  a fallu  beaucoup  plus  que 
pour  le  vin  de  l’expérience  précédente,  parce 
que  l’acidité  de  ce  dernier  moût  était  beau- 
coup plus  forte.  Après  la  dissolution  de  ce 
sucre,  la  saveur  de  la  liqueur,  quoique  très- 
sucrée,  n’avait  rien  de  flatteur,  parce  que  le 
doux  et  l’aigre  s’y  faisaient  sentir  assez  vive- 
ment , et  séparément , d une  manière  désa- 
gréable. 

Zj 

» J’ai  mis  cette  espèce  de  moût  dans  une 
cruche  qui  n’en  était  pas  entièrement  pleine, 
couverte  d’un  simple  linge;  et  la  saison  étant 
déjà  très-froide,  je  l’ai  placée  dans  une  salle 
ou  la  chaleur  était  presque  toujours  de  12  à 
i3  degrés,  par  le  moyen  d’un  poêle. 

» Quatre  jours  après  , la  fermentation 
n'était  pas  encore  bien  sensible  ; la  liqueur 
me  paraissait  tout  aussi  sucrée  et  tout  aussi 
acide  ; mais  ces  deux  saveurs  commençant 
à être  mieux  combinées,  il  en  résultait  un 
tout  plus  agréable  au  goût. 

. » Le  1 4 novembre  , la  fermentation  était 
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dans  sa  force;  une  bougie  allumée,  intro- 
duite dans  le  vide  de  la  cruche , s’y  étei- 
gnait aussitôt. 

» Le  5o , la  fermentation  sensible  était 
entièrement  cessée , la  bougie  ne  s’éteignait 
plus  dans  l’intérieur  de  la  crache,  le  vin 
qui  en  avait  résulté  était  néanmoins  très- 
trouble  et  blanchâtre  ; sa  saveur  n’avait 
presque  plus  rien  de  sucré  ; elle  était,  vive , 
piquante,  assez  agréable,  comme  celle  d’un 
vin  généreux  et  chaud  , mais  un  peu  gazeux 
et  un  peu  vert. 

3)  J’ai  bouché  la  crache  et  Fai  mise  dans 
un  lieu  frais,  pour  que  le  vin  achevât  de  s’y 
perfectionner  par  la  fermentation  insensible 
pendant  tout  F hiver. 

» r jEofin , le  17  mars  177 8,  ayant  examiné 
ce  vin  , je  Fai  trouvé  presque  totalement 
éclairci;  son  reste  de  saveur  sucrée  avait 
disparu  , ainsi  que  son  acide.  C’était  celle 
d’un  vin  de  pur  raisin  assez  fort , 11e  man- 
quant point  d’agrément,  mais  sans  aucun 
parfum  ni  bouquet , parce  que  le  raisin  que 
nous  nommons  verjus  n’a  point  du  tout  de 
principe  odorant  ou  d’esprit  recteur;  à cela 
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près,  ce  vin  qui  est  tout  nouveau,  et  qui  a 
encore  à gagner  par  la  fermentation  , que  je 
nomme  insensible,  promet  de  devenir  moel- 
leux et  agréable  ». 

Ces  expériences  me  paraissent  prouver 
avec  évidence  que  le  meilleur  moyen  de 
remédier  au  défaut  de  maturité  des  raisins, 
est  de  suivre  ce  que  la  nature  nous  indique , 
c’est-à-dire,  d’introduire  dans  leur  moût  la 
quantité  de  principe  sucré  nécessaire  qu’elle 
n’a  pu  leur  donner. 

M.  de  Bid lion  faisait  fermenter  le  jus  des 
treilles  de  son  parc  de  Bellejames,  en  y ajou- 
tant 1 5 à 20  livres  de  sucre  par  muid  ; le  vin 
qui  en  provenait  était  de  benne  qualité. 

Rozier  a proposé,  depuis  long-temps,  de 
faciliter  la  fermentation  du  moût,  et  d’amé- 
liorer les  vins  par  l’addition  du  miel,  dans 
la  proportion  d’une  livre  sur  200  livres  de 
moût  (1).  Tous  ces  procédés  reposent  sur  le 
même  principe;  savoir,  qu’il  ne  se  produit 

(1)  Je  ne  propose  pas  le  miel  d’après  ce  que  j’ai 
déjà  dit  de  l’inefficacité  de  la  mélasse.  Il  me  paraît 
douteux  que  le  miel  délayé  dans  le  moût  puisse 
fermenter. 
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pas  d’alcool  là  où  il  n’y  a pas  de  sucre, 
et  que  la  formation  de  l’alcool,  et  consé- 
quemment la  générosité  du  vin,  est  cons- 
tamment proportionnée  à la  quantité  de 
sucre  existant  dans  le  moût.  D’après  cela,  il 
est  évident  qu’on  peut  porter  son  vin  au 
degré  de  spirituosité  qu’on  désire,  quelle 
que  soit  la  qualité  primitive  du  moût,  en  y 
ajoutant  plus  ou  moins  de  sucre. 

ïtozier  a prouvé  (et  l’on  peut  parvenir  au 
même  résultat  en  calculant  les  expériences 
de  M.  de  Bullion  ) que  la  valeur  du  produit 
de  la  fermentation  est  très-supérieure  au 
prix  des  matières  employées  ; de  sorte  qu’on 
peut  présenter  ces  procédés  comme  objets 
d’économie  et  comme  matière  à spéculation. 

Il  est  encore  possible  de  corriger  la  qua- 
lité du  raisin  par  d’autres  moyens  qui  sont 
journellement  pratiqués.  On  fait  bouillir  une 
portion  du  moût  dans  une  chaudière,  on  le 
rapproche  au  tiers , et  on  le  verse  ensuite 
dans  la  cuve  : par  ce  procédé  , la  partie 
aqueuse  se  dissipe  en  partie,  et  la  portion 
de  sucre  se  trouvant  alors  moins  délayée, 
la  fermentation  marche  avec  plus  de  régu- 
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îarité-,  et  le  produit  est  plus  généreux  : ce 
procédé  , presque  toujours  utile  . dans  le 
Hord,  ne  doit  être  employé  dans  le  Midi  que 
lorsque  la  raison  a é.té,  très-pluvieuse  . ou 
que  le  r&isin  rry  est  pas  assez  mûr., 
i Ojr  peut  parvenir  au  même  but  en  faisant 
aessécher  le  raisin  au  soleil , ou  en  1 expo- 
sant dans  des  étuves,  ainsi  que  cela  se  pra- 
tique dans  quelques  pays  de  vignobles. 

C est  peut-être  encore  par  la  même  raison, 
toujours  dans  1 intention  d’absorber  l’humi- 
dité, qu’on  met  quelquefois  du  plâtre  dans 
la  cuve,  ainsi  que  le  pratiquaient  les  anciens. 

ïl  arrive  souvent  que  le  moût  est  à-la-fois 
trop  épais  et  trop  sucré  : dans  ce  cas,  la  fer- 
mentation est  toujours  lente  et  imparfaite  ; 
les  vins  sont  doux,  liquoreux  et  pâteux;  et 
ce  n est  qu  après  un  long  séjour  dans  les 
bouteilles,  que  le  vin  s’éclaircit,  perd  le  pâ- 
teux désagréable,  et  ne  présente  plus  que  de 
très-bonnes  qualités.  La  plupart  des  vins 
blancs  d Espagne  sont  dans  ce  cas-là.  Cette 
qualité  de  vin  a néanmoins  ses  partisans;  et 
il  est  des  pays  où,  a cet  effet,  l’on  rap- 
proche le  moût  par  la  cuisson;  il  en  est 
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d’antres  où  Ton  dessèche  le  raisin  par  le 
soleil  ou  dans  des  étuves,  jusqu’à  donner  a 
son  suc  presque  la  consistance  d’un  extrait. 

Il  serait  aisé , dans  tous  les  cas , de  provo- 
quer la  fermentation , soit  en  délayant , à 
Faide  de  l’eau , un  moût  trop  épais , soit  en 
agitant  la  vendange  à mesure  qu’elle  fer- 
mente, soit  en  augmentant  la  chaleur,  dans 
la  masse  fermentante , par  des  moyens  arti- 
ficiels : mais  tout  cela  doit  être  subordonné 
au  but  qu’on  se  propose  d’obtenir;  et  l'agri- 
culteur intelligent  variera  ses  procédés  d'a- 
près son  expérience  et  la  nature  du  raisin. 

On  ne  doit  jamais  perdre  de  vue  que  la 
fermentation  doit  être  gouvernée  d’après  la 
nature  du  raisin , et  conformément  à la  qua- 
lité de  vin  qu’on  désire  obtenir.  Le  raisin 
de  Bourgogne  ne  peut  pas  être  traité  comme 
celui  de  Languedoc  ; le  mérite  de  l’un  est 
dans  un  bouquet  qui  se  dissiperait  par  une 
fermentation  vive  et  prolongée  ; le  mérite 
de  l’autre  est  dans  la  'grande  quantité  d’al- 
cool qu’on  peut  y développer,  et  ici  la  fer- 
mentation dans  la  cuve  doit  être  longue  et 
complète. 
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Dans  les  pays  froids  où  le  raisin  est  tou- 
jours aqueux  et  peu  sucré,  et,  dans  tous  les 
pays  de  vignobles,  après  des  saisons  froides 
et  humides,  la  fermentation  du  moût  est  né- 
cessairement lente  et  pénible  ; mais  on  peut 
l’accélérer  et  l’animer  par  divers  moyens. 

i°.  En  évaporant  une  portion  de  moût, 
et  mêlant  le  résidu  bouillant  avec  la  masse 
dans  la  cuve. 

Ce  moyen  était  pratiqué  par  les  anciens. 
Cap.  iv,  lib.  vu,  Geoponicorum. 

‘i°.  À l’aide  d’un  entonnoir  en  fer-blanc  , 
qui  descend  par  un  bec  très-large,  à quatre 
pouces  du  fond  de  la  cuve,  on  introduit  du 
moût  bouillant  dans  la  cuve.  On  peut  en 
verser  deux  seaux  sur  trois  cents  bouteilles 

de  moût. 

« 

3°.  On  remue  et  agite  la  vendange  de 
temps  en  temps  : ce  mouvement  a l’avantage 
de  rétablir  la  fermentation  quand  elle  a 
cessé  ou  qu’elle  s’est  ralentie,  et  de  la  rendre 
égale  sur  tous  les  points. 

4°.  On  recouvre  la  cuve  avec  des  couver- 
tures. 
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5°.  On  échauffe  l’atmosphère  du  lieu  dans 
lequel  la  cuve  a été  placée. 

On  introduit,  dans  la  masse  du  liquide, 
des  cylindres  semblables  à ceux  quon  em- 
ploie pour  chauffer  des  bains , et , par  ce 
moyen,  on  en  élève  la  chaleur  au  degré 
convenable. 

Dans  les  cantons  de  la  Champagne  où 
l’on  fait  des  vins  rouges,  on  accélère  la  fer- 
mentation, en  meme  temps  qu’on  la  rend 
plus  uniforme  et  plus  égale  dans  toute  la 
masse , en  foulant  la  cuve  et  rabaissant  le 
marc  de  manière  que  le  moût  le  recouvre 
entièrement.  On  se  sert,  à cet  effet,  de 
grandes  perches  ou  fouloirs  hérissés  de  che- 
villes , qu’on  plonge  et  retire  successivement 
de  la  cuve;  ou  bien  des  hommes  qui  des- 
cendent dans  la  cuve  foulent  et  brassent  le 
moût,  ce  qui  s’appelle  travailler  la  cuve . 

Cette  méthode  est  excellente  et  pourrait 
être  d’un  usage  général , lorsque  le  moût  est 
déposé  dans  la  cuve , et  que  la  fermentation 
commence  à s’établir. 

Dom  Gentil  en  a constaté  les  bons  effets 
par  des  expériences  directes,  que  nous  allons 
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rapporter.  Ce  célèbre  œnologue  a fait  deux 
cuvées,  de  dix-huit  pièces  chacune,  avec 
des  raisins  provenant  de  la  même  vigne  et 
cueillis  en  même  temps  ; le  grain  fut  égrappé 
et  écrasé  ; égalité  de  suc  de  part  et  d’autre  ; 
la  vendange  mise  dans  des  cuves  égales;  les 
jours,  mais  sur-tout  les  nuits  et  les  matinées, 
étaient  très-froids. 

Au  bout  de  quelques  jours,  la  fermenta- 
tion commença  : on  s’aperçut  que  le  centre 
des  cuves  était  très-chaud  et  les  bords  très- 
froids,  les  cuves  se  touchaient,  et  toutes 
deux  éprouvaient  la  même  température.  On 
en  fit  fouler  une  avec  un  rabot  à long 
manche  ; on  poussa  vers  le  centre  , qui  était 
le  foyer  de  la  chaleur , la  vendange  des 
bords,  qui  était  froide;  on  foula  à plusieurs 
reprises,  et  on  entretint,  parce  moyen,  la 
même  chaleur  dans  toute  la  masse.  La  fer- 
mentation fut  terminée,  dans  la  cuve  foulée, 
douze  à quinze  heures  plus  tôt  que  dans 
l’autre.  Le  vin  en  fut  incomparablement 
meilleur  ; il  était  plus  délicat , avait  une  sa- 
veur plus  fine,  était  plus  coloré,  plus  franc. 
On  n’eût  point  dit  qu’il  provenait  de  raisins 
de  même  nature» 
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En  foulant  la  vendange  qui  fermente  dans 
la  cuve , on  produit  plusieurs  bons  effets  : 
i°.  on  rend  la  fermentation  égale  sur  tous 
les  points  ; 2°.  on  prévient  l’acescence  du 
chapeau  de  la  vendange , en  le  soustrayant 
à Faction  de  Fair  ; 5°.  on  précipite  les  écumes 
dans  le  bain,  et,  par  ce  moyen,  on  mêle  la 
levure  dont  elles  sont  formées  avec  le  liquide, 
ce  qui  nourrit  la  fermentation.  Ce  procédé 
ne  saurait  être  trop  recommandé , sur-tout 
lorsqu’on  fait  fermenter  de  grandes  masses. 

Les  anciens  mêlaient  des  aromates  à la 
vendange  en  fermentation,  pour  donner  à 
leurs  vins  des  qualités  particulières.  Pline 
raconte  qu’en  Italie  il  était  reçu  de  répandre 
de  la  poix  et  de  la  résine  dans  la  vendange  , 
ut  udor  vino  contingeret  et  saporis  acumen . 
Nous  trouvons  dans  tous  les  écrits  de  ce 
temps-là,  des  recettes  nombreuses  pour  par- 
fumer les  vins.  Ces  divers  procédés  ne  sont 
plus  usités.  J'ai  cependant  de  la  peine  à croire 
qu’on  n’en  tirât  pas  un  grand  avantage.  Cette 
partie  très-intéressante  de  l’œnologie  mérite 
une  attention  particulière  de  la  part  de  l’a- 
griculteur. Nous  pouvons  même  en  présager 
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d’heureux  effets , d’après  Fusage  pratiqué 
dans  quelques  pays,  de  parfumer  les  vins 
avec  la  framboise  , la  fleur  sèche  de  la 
vigne,  etc.  (1). 

M.  Darcet,  le  père,  m’a  communiqué  les 
faits  suivans,  que  je  m’empresse  de  publier 
ici , comme  pouvant  donner  lieu  à des  expé- 
riences propres  à avancer  Fart  de  la  vinifi- 
cation. 

« J’ai  pris,  dit-il,  un  demi-tonneau  qu’on 
nomme  un  demi-muid;  je  Fai  d’abord  rem-» 


( 1 ) On  peut  voir , dans  le  Recueil  des  Géoponiques 
une  foule  de  procédés  qui  étaient  usités  cliez  les 
Grecs.  La  plupart  de  leurs  vins  n’étaient  que  des 
excipiens  qu’ils  parfumaient  avec  des  plantes,  des 
résines  et  autres  substances.  La  supériorité  de  nos 
vins  sur  les  leurs  nous  dispense  assez  généralement 
de  recourir  à ces  compositions  , qui  sont  toujours 
employées  pour  masquer  quelque  défaut  , ou  pour 
donner  quelque  vertu.  On  ne  peut , tout  au  plus  , y 
avoir  recours  que  dans  les  seuls  cas  où  le  vin  n’a  ni 
bouquet  ni  force,  ou  bien  lorsque  les  vins  présentent 
un  goût  désagréable  ; alors  , on  peut  , comme  les 
anciens , non-seulement  corriger  ou  masquer  les  dé- 
fauts des  vins  , mais  leur  donner  de  nouvelles  qualités 
précieuses. 
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pli  de  sue  de  raisin  non  foulé , et  tel  qu’il  a 
coulé  de  lui-même  du  raisin  porté  de  la 
vigne  dans  le  pressoir;  aussi  n’a-t-il  que 
très-peu  de  couleur. 

» Ce  tonneau  contenait  environ  1 5o  pintes  ; 
j’en  ai  pris  environ  5o  pintes  qu’on  a évapo- 
rées et  concentrées  à-peu-près  à un  huitième 
du  volume  de  la  liqueur;  on  y a ajouté 
4 livres  de  sucre  commun  et  une  livre  de 
raisin  de  carême,  qu’on  a eu  la  précaution 
de  déchirer;  ensuite  on  a reversé  le  tout, 
encore  un  peu  chaud , dans  le  tonneau  , 
qu’on  a achevé  de  remplir  avec  du  même 
moût  qu’on  avait  gardé  à part.  On  a ajouté 
dans  le  tonneau  un  bouquet,  d’une  demi- 
once  de  petite  absinthe  sèche  et  bien  conser- 
vée ; on  a légèrement  couvert  le  tonneau  de 
sa  bonde  renversée  : la  fermentation  n’a  pas 
tardé  à s’y  établir,  et  elle  s’est  faite  d’une 
manière  franche  et  vive. 

» Outre  cette  pièce  de  moût,  j’ai  aussi  fait 
fermenter  une  dame-jeanne  du  même,  d’en 
viron  2 5 à 3o  pintes,  avec  environ  ~ once  de 
sucre  par  pinte  : ce  vin  a très-bien  fermenté 
dans  cette  cruche,  et  il  m’a  servi  pour  remplir 
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pendant  la  fermentation  et  après  le  pre- 
mier soutirage  qui  a été  fait  dans  le  temps 
ordinaire  , et  répété  un  an  après  ; ensuite  il 
a été  mis  en  bouteilles  après  l’année  révo- 
lue , ou  dans  l’hiver  suivant. 

» Ce  vin  a été  fait  en  septembre  1788 , par 
un  beau  temps  et  une  assez  bonne  année, 

» Ce  vin  s’est  très -bien  conservé,  meme 
en  vidange  dans  une  bouteille;  il  ne  s’est  ni 
aigri,  ni  troublé  au  bout  de  plusieurs  jours. 
J’en  ai  encore  deux  ou  trois  bouteilles  ; il 
commence  à passer.  » 

Concluons  de  ce  qui  précède, 
i°.  Que  lorsque  le  raisin  n’est  pas  mur, 
on  peut  corriger  ce  défaut  en  dissolvant  du 
sucre  dans  le  moût.  La  proportion  doit  va- 
rier selon  que  le  raisin  est  plus  ou  moins 
éloigné  de  sa  maturité.  On  peut  sucrer  le 
moût  jusqu’à  ce  qu’il  prenne  le  goût  doux 
du  bon  raisin  bien  mûri.  Il  suffit,  en  général, 
de  demi-once  ou  d’une  once  par  pinte; 

2°.  Que  lorsque  le  moût  est  trop  liquide, 
parce  qu’il  aura  plu , au  moment  de  la  ven- 
dange, sur  du  raisin  très-mûr,  il  faut  éva- 
porer une  partie  du  moût , et  verser  la  por- 
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tion  qu  on  a rapprochée  sur  le  reste  de  la 
vendange; 

3°.  Que  si  la  liquidité  ou  la  trop  grande 
fluidité  du  moût  provient  de  ce  que  le  raisin 
n’est  pas  mûr,  on  doit  y ajouter  du  sucre 
pour  le  porter  au  degré  de  douceur  conve- 
nable , et  évaporer  une  partie  du  moût  pour 
lui  donner  la  consistance  requise  ; 

4°.  Que  lorsque  le  temps  a été  très-froid 
au  moment  de  la  vendange , il  faut  chauffer 
une  partie  du  moût  pour  porter  la  tempéra- 
ture de  toute  la  masse  à 1 2 ou  1 5 degrés  ; 

d°.  Que  lorsque  le  cellier  a une  tempéra- 
ture inférieure  à 1 2 degrés , il  faut  l’élever 
et  la  maintenir  à ce  point  par  des  poêles  ou 
des  réchauds  ; 

6°.  Qu’il  faut  fouler  et  brasser  la  liqueur 
fermentante  pour  rendre  la  fermentation 
égale  dans  toute  la  masse , et  obtenir  une 
boisson  bien  fermentée  ; 

7°.  Qu’il  faut  recouvrir  la  cuve  avec  des 
couvertures  ou  des  toiles , tant  pour  main- 
tenir une  chaleur  égale,  que  pour  s’opposer 
à la  déperdition  d’une  grande  partie  du  bou- 
quet et  de  l’alcool. 
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SECTION  IV. 

De  la  Théorie  de  la  Fermentation . 

Les  phénomènes  et  les  résultats  de  la  fer- 
mentation sont  d’un  intérêt  si  puissant  aux 
yeux  du  chimiste  et  de  l’agriculteur,  qu’a- 
près  les  avoir  envisagés  sous  le  point  de  vue 
de  la  pure  pratique,  il  ne  nous  est  pas  per- 
mis de  ne  pas  les  considérer  sous  le  rapport 
de  la  science. 

Nous  devons  à M.  Fabroni,  de  Florence, 
les  premières  notions  exactes  qu’on  ait  eues 
sur  la  fermentation  vineuse. 

Le  travail  de  cet  habile  chimiste  a été  cou- 
ronné, en  1785,  par  l’Académie  économique 
de  Florence,  et  il  est  consigné  dans  un  petit 
traité,  sur  V Art  de  faire  le  Vin , qu’il  a pu- 
blié lui-même. 

Il  a fait  voir  que  le  raisin  est  composé  de 
deux  substances  qui  sont  isolées  dans  le 
grain  , mais  qu’on  ne  peut  pas  mêler  sans 
qu’il  en  résulte  un  mouvement  de  fermen- 
tation 
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l/une  de  ces  substances  est  le  sucre  qui 
existe  dans  les  cellules  placées  entre  le  centre 
et  Fécorce. 

L’autre  est  une  substance  analogue  à la 
levure,  et  qui  se  trouve  dans  les  membranes 
qui  séparent  les  cellules  dans  lesquelles  sont 
déposés  les  divers  liquides. 

M.  Fabroni  s’est  assuré  que,  par  le  repos, 
le  suc  du  raisin  dépose  un  sédiment  qui 
forme  le  cinquième  de  son  volume.  Il  ajoute 
que  si  l’on  expose  ce  suc  à une  forte  chaleur, 
on  donne  de  la  consistance  à ce  principe , et 
qu’on  peut  alors  en  dépouiller  en  entier  le 
suc  par  le  filtre. 

Il  établit  que  lorsque  le  suc  est  pleinement 
dépouillé  de  ce  principe,  il  n’est  plus  suscep- 
tible de  fermentation,  et  qu’on  ne  peut  lui 
restituer  la  propriété  de  fermenter , qu’en  y 
dissolvant  et  en  lui  redonnant  un  peu  de  ce 
principe. 

M.  Fabroni  a encore  observé  que  la  par- 
tie glutineuse  du  froment  pouvait  remplacer 
le  sédiment  ou  la  levure,  dont  nous  venons 
de  parler;  il  a fait  la  même  observation  sur 
les  sucs  des  plantes  qui  s’épaississent  par  la 
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chaleur,  et  sur  les  fleurs  de  sureau  qui  con- 
tiennent le  même  principe.  * 

Il  a démontré  que  l'écume  du  vin  en  fer- 
mentation et  la  levure  de  bière  avaient  la 
plus  grande  analogie  avec  ce  principe  de  la 
fermentation  vineuse. 

M.  Thénard  a fait  de  semblables  obser- 
vations sur  le  suc  de  groseille  , sur  celui 
de  cerise  et  sur  celui  de  plusieurs  autres 
fruits. 

Il  résulte  des  observations  de  M.  Seguin, 
qu’il  y a une  légère  différence  entre  la  levure 
de  la  bière  et  le  ferment  des  fruits  : la  levure 
qu'on  met  en  digestion  avec  l’eau  chaude , 
s’y  dissout,  et  sa  dissolution  fermente  avec 
le  sucre , tandis  eue  le  ferment  des  fruits  se 
coagule  par  la  chaleur;  ce  qui  paraîtrait  an- 
noncer que  l’albumine  est  étrangère  ou  beau- 
coup moins  considérable  dans  la  levure.  Ces 
différences  d’action  annoncent  des  modifica- 
tions dans  la  nature  des  substances,  et  non 
une  nature  différente.  Le  même  chimiste  a 
donc  distingué  deux  états  dans  l’albumine 
végétale,  principe  de  la  fermentation  : le 
premier?  dans  lequel  elle  est  soluble;  et  le 
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second,  dans  lequel  le  principe  fibreux  qui 
s'est  développé  la  rend  insoluble,  C’est  ainsi 
que  M.  Berthollet  a vérifié  que  la  levure  bouil- 
lie ou  desséchée  fermente  moins  prompte- 
ment avec  le  sucre,  et  que  le  gluten  fermen- 
tait beaucoup  mieux  lorsqu’on  y ajoutait  un 
peu  de  tartre- 

On  peut  donc  regarder  cette  matière  vé- 
géto-animale  comme  le  germe  ou  le  levain 
de  la  fermentation. 

Du  moment  que  cette  matière  a été  mêlée 
avec  le  sucre  par  l’expression  du  raisin  ou 
par  un  mélange  artificiel,  on  voit  s’établir  la 
fermentation.  Il  se  produit  d’abord  beau- 
coup d’acide  carbonique  qui  s’élève  en 
bulles  de  tous  les  points  de  la  masse,  la 
liqueur  se  trouble;  peu-à-peu  elle  perd  sa 
saveur  sucrée,  et  prend  mie  odeur  et  un 
goût  vineux.  Il  se  forme  de  l’écume  à la  sur- 
face ; il  se  précipite  une  matière  filandreuse 
et  la  liqueur  s’éclaircit.  Alors  la  fermenta- 
tion se  ralentit,  et  le  moyen  de  la  ranimer, 
c’est  d’agiter  la  liqueur  et  d’y  délayer  le  dé- 
pôt et  l’écume. 

L’écume  et  le  sédiment  sont  composés 
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presque  en  entier  de  levure  devenue  inso- 
lubie  : la  lie  elle-même  en  est  formée  pres- 
que en  totalité.  Rouelle  avait  retiré  beaucoup 
d’ammoniaque  de  cette  dernière  substance, 
et  M.  Proust  y a démontré  la  plus  grande 
analogie  avec  les  matières  animales. 

Lorsque  la  liqueur  vineuse  est  déposée  ou 
clarifiée,  la  fermentation  devient  presque 
nulle  ; on  peut  la  ralentir , au  moment 
même  où  elle  est  très-tumultueuse,  en  fil- 
trant le  moût.  On  la  rétablit  en  délayant 
dans  la  liqueur  le  ferment  qui  est  resté  sur 
le  filtre.  * 

De  ces  faits,  M.  Berthollet  a conclu  que  le 
ferment  était  beaucoup  plus  actif  lorsqu’il 
n’était  que  suspendu  dans  la  liqueur,  que 
lorsqu’il  y était  dissous. 

Lavoisier  a soumis  au  calcul  les  résultats 
connus  des  expériences  sur  la  fermentation, 
et  il  s’ensuit  que  cent  parties  de  sucre  ne 
consomment  qu’environ  ™ de  levure  sèche, 
qu’il  se  produit  un  peu  plus  de  trente-cinq 
parties  d’acide  carbonique. 

En  analysant  avec  soin  les  phénomènes 
que  présente  la  fermentation  vineuse,  nous 
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y voyons  essentiellement  le  jeu  et  l’action 
réciproque  de  deux  substances,  le  ferment 
et  le  sucre.  Le  premier  effet  de  cette  action 
et  le  plus  notable  de  tous , c’est  la  formation 
de  l’acide  carbonique  qui  continue  à être 
produit  jusqu’à  ce  que  la  liqueur  soit  deve- 
nue très-vineuse. 

La  soustraction  de  l’oxygène  et  du  carbone, 
effet  nécessaire  de  la  production  de  l’acide 
carbonique  , doit  nécessairement  faire  pré- 
dominer l’hydrogène;  et  la  masse  fermen- 
tante doit  arriver  au  point  où  elle  ne  pré- 
sente plus  qu’une  liqueur  inflammable  dé- 
layée dans  l’eau.  Cet  effet  nécessaire  de  la 
fermentation  est  d’autant  plus  facile  à con- 
cevoir, que  le  sucre  contient  5o-63  d’oxy- 
gène, d’après  le  calcul  de  MM.  Thénard  et 
Gay-Lussac. 

D’après  les  principes  que  nous  venons  de 
poser,  il  est  aisé  de  concevoir  que  les  pro- 
portions entre  le  levain  et  le  sucre  doivent 
établir  de  grandes  différences  dans  le  pro* 
duit. 

La  fermentation  la  plus  parfaite  sera  celle 
où  les  proportions  entre  ces  deux  prin» 
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cipes  seront  telles  que,  lorsqu’elle  sera  ter- 
minée, il  ne  restera  ni  sucre  ni  levain. 

Mais  si  l’un  ou  l’autre  est  en  excès,  dès- 
lors  la  liqueur  fermentée  présente  des  ca- 
ractères qu’il  est  bon  de  faire  connaître. 

Lorsque  le  sucre  est  en  excès  ou  qu’il  est 
trop  abondant , toute  la  levure  est  consom- 
mée , sans  que  la  liqueur  perde  son  goût  su- 
cré : de  sorte  qu’une  portion  de  sucre  dé- 
ni curée  intacte , reste  en  dissolution  dans  la 
liqueur  spiritueuse , et  lui  donne  le  goût 
sucré;  ce  qui  s’observe  dans  tous  les  vins 
qu’on  appelle  vins  de  liqueur , lesquels  sont 
le  produit  des  raisins  les  plus  sucrés.  Il  n’y 
a pas  à craindre  que  ces  vins  tournent  à 
l’aigre  , non-seulement  parce  que  la  levure 
est  épuisée  et  que  la  fermentation  n’a  plus 
de  levain,  mais  parce  que  le  sucre  sert  en 
quelque  sorte  de  condiment  à la  liqueur. 

Lorsque  c’est,  au  contraire,  la  levure  qui 
prédomine,  il  convient  d’arrêter  la  fermen- 
tation du  moment  oû  le  sucre  est  con- 
sommé ; sans  cela  la  liqueur  passe  à l’aigre 
par  l’action  de  l’alcool  qui  réagit  sur  le  pria- 
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cipe  extractif  et  sur  les  autres  substances 
contenues  dans  la  liqueur. 

On  est  dans  l’usage  d’arrêter  la  fermenta- 
tion en  décantant  le  vin  de  dessus  sa  lie, 
en  le  collant,  en  bouchant  avec  soin  les 
vaisseaux  qui  le  contiennent,  en  le  plaçant 
dans  un  lieu  frais,  en  le  soufrant.  Tous  ces 
procédés  ont  pour  objet,  ou  d’extraire  le  le- 
vain qui  reste,  ou  d’enlever  celui  qui  a été 
décomposé  par  la  fermentation  et  qui  nage 
dans  la  liqueur  à l’état  de  fibre. 

La  théorie  que  je  viens  d’établir  sur  la 
fermentation  spiritueuse,  conduit  naturelle- 
ment à celle  de  l’acétification;  car,  du  mo- 
ment que  le  principe  sucré  est  absorbé,  s’il 
existe  encore  du  levain  dans  la  liqueur,  il  se 
porte  sur  les  autres  principes  et  produit  de 
l’acide  acétique. 

Il  suit  de  là  que  si  Ton  ajoute,  en  trop 
grande  proportion,  de  la  levure  à une  dé- 
coction de  farine  de  seigle,  la  fermentation, 
après  avoir  développé  le  peu  d’alcool  que 
peut  fournir  la  petite  quantité  de  sucre  que 
contient  le  seigle,  fait  tourner  de  suite  à 
l’aigre  la  masse  fermentante.  On  peut  faire 
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une  expérience  qui  ne  laisse  aucun  doute  à 
ce  sujet. 

J’ai  pris  de  la  farine  de  seigle , et  en  ai 
fait  une  pâte  avec  de  l’eau  froide. 

J’ai  délayé  peu  à peu  cette  pâte  avec  de 
l’eau  bouillante,  et  lui  ai  donné  la  consis- 
tance d’une  pulpe  filant  à la  spatule  comme 
les  sirops. 

J’y  ai  mêlé , avec  soin , de  la  levure  de 
bière  dans  la  proportion  de  deux  livres  par 
cent  de  farine. 

Presque  dans  le  moment,  le  mélange  se 
tuméfie,  il  se  dégage  beaucoup  d’acide  car- 
bonique, et,  en  quelques  heures,  le  mou- 
vement s’apaise. 

La  liqueur  exhale  l’odeur  de  l’alcool. 

J’ai  agité  le  mélange,  et,  quelques  heures 
après,  il  a montré  des  caractères  acides  très- 
prononcés.  Chaque  jour  l’acidité  augmente, 
et  elle  se  fortifie  pendant  quinze  jours,  sur- 
tout si  on  a le  soin  de  remuer  souvent  le 
mélange. 

La  fermentation  des  grains  diffère  peu  de 
celle  du  suc  des  raisins;  et,  en  la  rappro- 
chant de  cette  dernière,  nous  aurons  une 
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confirmation  des  principes  que  nous  avons 
énoncés. 

Le  sucre  n’existe  pas  dans  le  grain,  ou  il 
y existe  en  trop  petite  quantité  pour  qu’on 
pût  espérer  d’obtenir  les  résultats  d’une  fer- 
mentation vineuse,  si  on  les  faisait  fermen- 
ter sans  une  germination  préalable. 

La  germination  développe  le  principe  su- 
cré dans  tous  les  grains,  parce  que,  d’après 
les  expériences  de  M.  Th.  de  Saussure,  il  se 
produit  de  l’acide  carbonique  dans  cette 
opération , qui  n’est  dû  qu’à  la  combinaison 
de  l’oxygène  de  l’atmosphère  avec  le  car- 
bone du  grain,  de  sorte  que  c’est  par  la 
soustraction  du  carbone  que  le  principe  su- 
cré se  forme. 

Mais  c’est  à cet  état  qu’il  faut  arrêter  la 
décomposition  du  grain , si  l’on  veut  qu’il 
soit  propre  à la  fermentation  vineuse  ; car , 
après  ce  premier  acte  de  germination,  l’ac- 
croissement du  germe,  la  décomposition  ul- 
térieure du  grain,  lorsqu’il  n’est  pas  confié 
à la  terre,  détruisent  le  sucre  qui  vient  de 
se  former,  et  donnent  naissance  à d’autres 
principes.  Aussi,  dans  les  brasseries,  après 
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avoir  développé  la  germination  du  grain,  en 
rhumectant  d’abord  avec  beau , on  en  arrête 
les  progrès  en  le  tourraillant c’est-à-dire, 
en  le  laissant  exposé  à une  chaleur  de  L \o  à 
4a  degrés,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  sec»  C’est 

1 

dans  cet  état  qu’on  le  moud.  On  en  extrait 
ensuite  tous  les  principes  solubles , en  ver- 
sant dessus  de  l’eau  chaude,  d’abord  à 4o  ou 
45  degrés,  puis  à 80;  et  après  avoir  fait 
bouillir  ces  différentes  eaux  d’infusion , pen- 
dant deux  à trois  heures,  avec  le  houblon ? 
on  les  verse  dans  des  baquets  pour  laisser 
refroidir.  On  les  porte  ensuite  dans  une 
cuve,  où  on  ajoute  de  la  levure  fraîche 
dans  la  proportion  d’une  once  (sèche)  par 
160  livres  d’infusion.  On  laisse  fermenter 
jusqu’au  moment  où  la  masse  s’affaisse  ; 
alors  on  décuve,  on  laisse  jeter  l’écume  qui 
est  la  levure  mêlée  d’un  peu  de  bière  très- 
chargée  de  houblon , laquelle  ne  s’aigrit 
pas , et  a un  goût  très-acerbe.  On  l’appelle 
parure. 

Le  houblon  a deux  usages  dans  cette  opé- 
ration : il  met  obstacle  au  développement 
de  la  fermentation  acide,  et  il  relève  le  goût 
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pâteux  et  fade  qu’aurait  la  bière  sans  son 
secours.  Lorsqu’on  veut  fabriquer  du  vi- 
naigre de  bière , on  fait  fermenter  le  grain 
sans  houblon. 

Nous  croyons  devoir  présenter  ici,  pour 
terminer  l’article  Fermentation , le  résultat 
de  quelques  expériences  faites  avec  soin , en 
Languedoc,  par  M.  Poitevin,  et  en  Bour- 
gogne, par  D.  Gentil.  Elles  m’ont  paru  pré- 
cieuses, en  ce  qu’elles  offrent  à l’œil,  non- 
seulement  tous  les  phénomènes  de  la  fer- 
mentation, mais  même  le  résultat  de  Fin- 
fluence  de  la  température,  de  la  masse,  de 
la  nature  du  raisin  sur  la  fermentation  elle- 
même;  et  je  les  publie  avec  d’autant  plus 
de  confiance  que  je  ne  connais  pas  d’obser- 
vateurs plus  exacts. 

V 

Expérience  sur  la  Fermentation  vineuse > 
par  M.  Poitevin. 

C’est  en  1772,  et  aux  environs  de  Mont** 
pellier,  que  ces  expériences  ont  été  faites  : 
deux  cuves  ont  servi  à ces  opérations  ; la 
première  contenant  environ  12  muids  de  12 
setiers , et  la  seconde  environ  L \o  muids. 
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La  première,  cotée  A>  fat  remplie  avec 
des  raisins  provenant  de  vignes  de  différens 
âges , la  plupart  situées  sur  des  coteaux  ex- 
posés au  midi.  Les  vignes  qui  ont  fourni  à 
la  seconde  B,  étaient  situées  dans  la  plaine. 

Les  cuves  étaient  bâties  en  pierre  de  taille, 
et  leur  enduit  était  formé  de  chaux  et  de 
pouzzolane  ; elles  étaient  exposées  au  midi  ; 
le  cellier  était  ouvert  en  plusieurs  endroits 
et  bien  aéré.  Les  raisins  ont  été  égrappés 
avec  beaucoup  de  soin. 

L’été  avait  été  très-chaud  et  très-sec,  ce 
qui  a avancé  la  maturité  du  raisin.  Des 
pluies  considérables,  survenues  en  septem- 
bre, qui  ont  duré,  par  intervalles,  jusqu’au 
5 octobre,  des  brouillards  fréquens,  des 
temps  couverts,  des  vents  presque  toujours 
au  sud  ou  sud-est,  toutes  ces  causes  réunies 
ont  détruit  une  partie  des  raisins.  Les  es- 
pèces qui  ont  la  peau  la  plus  fine,  ont  subi 
une  fermentation  putride  ; on  a rejeté  les 
raisins  qui  étaient  pourris. 
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OBSERVATIONS  MÉTÉOROLOGIQUES. 

OCTOBRE  1772. 
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OBSERVATIONS  SUR  LA  CUVE  A. 

OCTOBPlE  1772. 


On  a cessé  de  porter  dans  cette  cuve  le  6 $ l’efferves- 
cence était  déjà  forte  ce  jour-là  5 l’observation  n’a  pu 
être  commencée  que  le  1 1 . 


ours  du  mois. 

HEURES 

de 

l’Observation. 

TEMPS 

que  le  Thermo- 
mètre a resté 

dans  la  cuve. 

Chaleur 

de 

la  cuve. 

Tempé- 

rature 

du 

cellier. 

Remarques 

1 1 

1 1 

g du  matin. 
Midi. 

Soir. 

25  minutes. 

26  minutes. 
5 heures. 

26°^ 
26  f 

26  p 

4° 

4 

4 

j 

' Très-forte  ef-  S 
> fervescence.  H 

1 2 

12 

Matin. 

Soir. 

Fixe  depuis 
Ja  veille. 
Fixe. 

25  r 
24 

i5  :~ 

> Moindre.  j 

1 

i3 

4 

i5 

Sgir. 

Sgir. 

Sèir. 

Fixe. 

Fixe 

2 heures. 

24 

23  7 
22 

l3  T 

4 

12  h- 

8 

JLi’efferves-  | 
i cence  paraît  dé-  | 
f truite,  le  marc  | 
est  allaissé,  le  fl 
1 vin  est  assez  co-  fl 
f loré. 

Cette  cuve  a été  vidée  le  16  au  matin.  Le  thermo- 
mètre a marqué  21  | dans  un  tonneau  qu’on  venait 
de  remplir  , et  24  dans  le  cellier.  L’effervescence  était 
très-sensible  dans  le  tonneau. 
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OBSERVATIONS  SUR  LA  CUVE  B. 

1772. 


OCTOBRE 


SgBae 

! 

O 

tf 

H-J 

CO 

£ 

3 

0 

i-j  « 

CO 

— 

HEURES 

de 

l’Observation. 

temps 

que  le  Thermo- 
mètre reste 

dans  la  cuve. 

CHALEUR 

de 

LA  CUVE. 

température 

du 

CELLIEB. 

i5 

Matin. 

2 heures. 

28° 

I 2°  1 

1 5 

Midi. 

5o  minutes. 

28  l 

4 

i5 

Soir. 

5o  minutes. 

28  r 

12  f 

■16 

Matin. 

2 heures. 

28  r 

*4 

16 

Midi. 

3o  minutes 

28  h 

*4  r 

16 

Soir. 

5o  minutes. 

28 

J4 

r7 

Midi. 

fixe 

28 

i5 

17 

7 h.  v du  soir. 

Idem » 

27  f 

4 

18 

Matin. 

Idem . 

27  7- 

14 

tQ 

Matin. 

Idem . 

27  E 

4 

19 

Soir. 

Idem . 

27 

4 

20 

Matin. 

Idem. 

26  E 

14 

2 1 

Idem . 

Idem. 

25  L 

i3  U 

22 

Idem . 

Idem . 

34  h 

1 3 

23 

Idem. 

Idem . 

23  f 

12  i 

2' 4 

Idem. 

Idem. 

22  h 

i3  f 

| 25 

Idem. 

Idem • 

22  h 

h 

Idem. 

! 

Idem. 

^ t . 

!2  r 

Le  27  au  soir  , la  cuve  a été  vidée  5 la  température 
du  vin,  dans  un  tonneau  qu’on  venait  de  remplir,  était 
de  21  ^5  celle  du  cellier  était  de  i3.  Le  thermomètre 
ne  marquait  plus  que  20  degrés  le  lendemain  matin  a. 
L’ef  ervescence  était  sensible  dans  les  tonneaux» 
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Expériences  sur  la  Fermentation  vineuse , 

par  D.  Gentil. 

Expérience  Ire.  Trois  muids  remplis  du  moût  tiré' 
d une  cuve  dont  les  raisins  noirs  et  blancs  avaient  été 
écrases.  Ce  moût  était  destiné  à faire  du  vin  paillet. 

Nota . Le  thermomètre  a toujours  été  celui  de  Réaumur. 

OCTOBRE  1779. 


I Cj 

II  £ 

1 ^ 

heuros 

TEMPÉB 

du  lieu. 

ATURE 

de  la 
liqueur. 

_ — , 

Réflexions  et  conséquences 

I a 

6 

IO 

I I 

— Le  maximum  de  la  chaleur 

1 

1 1 

ÎO 

i3 

a été  de  1 3 degr.  ; elle  a dimi- 

1 

4 

X 2 

i3 

Dué  dès  le  troisième  jour  de 

S 3 

7 

1 O 

i3 

la  fermentation,  puisqura  9 h 

1 

xo 

9 

i3 

dusoir  elle  n’était  qu’à  1 2 d. 

9 

9 

1 2 

— Le  6 , l’effervescence  n’a 

4 

I 2 

9 

1 1 

plus  été  sensible,  la  liqueur 

7 

9 

10  r 

étai  t encore  sucrée. 

5 

9 

9 

r 

— Ce  vin  a été  tiré  au  clair  en 

7 

10 

10  f 

janvier,  et  au  mois  de  mai,  le 

6 

12 

1 0 

10 

thermomètre  étant  à 10  deg., 

io  1 10 

10 

l’aréomètre  y marquait  11.  s 
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Expérience  II.  Onze  muids  de  moût  provenant 
d’environ  deux  tiers  de  raisins  noirs  et  un  tiers  de  rai- 
x sins  blancs,  très-égrappés  et  foulés  avant  d’être  rnis 
dans  la  cuve  , de  manière  qu’au  moins  les  deux  tiers 
étaient  écrasés.  Cette  cuve  contenait  1 1 muids  d© 
moût , et  le  marc  de  14  muids. 

Nota.  La  iauge  était  graduée  d’un  pouce  et  demi-pouce. 
Le  degré  était  d’un  pouce. 

OCTOBE.E  1779. 
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Expérience  III.  Une  cuve  renfermant  trois  muids  de  raisins 
égrappés,  dont  >§  noirs  mûrs,  le  reste  blanc,  mais  mûrs  , lesÿ 
foulés  et  écrasés,  la  vendange  sortani  de  la  vigne,  et  faite  en 
temps  couvert. 

octobre  1779- 


1 

ITeuiei. 

Tsmpei 

du  lien. 

ï AT  ü B B 

de  la 
Liqueur. 

PHÉN  0 .MÈNES. 

1 9 

5«oir, 

" r 

I O 

i° 

IO 

9 

9 

1 5 

! O 

8r 

12 

1 2 

IO  - 

a 

9 

1 5 

— La  vendange  a été  ronlée. 

4 5- 

i 4 

9 

i5 

— La  vendange  froide  près  des 
Lords  a été  foulée.  1 

I 1 5 

'5soir. 

1 1 

-67 

— La  lumière  s’éteint. 

1 ij 

6 

8 'r 

‘4  r 

— Saveur  douce,  sucrée,  odeur 
vineuse. 

1 

6 *- 
a 

1 1 

1 5 

—Douce,  sucrée, odeurvineuse. 
Lumière  a peine  trouble. 

— Lumière  éteinte,  peu  sucré, 
vineux;  on  a foulé. 

J ! 5 

9 

8 

*4 

|j  1 5 

7 

1 1 

<4r 

—•  Idem. 

x6 

9 r 

! O 

i3  r 

— V i lieux  , lumière  ne  s’éteint 

1 

1 -c 

a 

IO 

i3 

pas. 

— Sans  sucre , un  peu  dur , 

7 

I I 

i3 

odeur  d’alcool. 

— Sans  sucre,  dur,  odeur  cl’al- 
cool,  lumière  ne  s’éteint  pas.  I 

i 17 

! 0 

I I 

1 2 

— Idem . g 

7 

3f 

1 2 

— Idem . 

S 18 

9 

8 f 

1 1 

— Plus  dur,  grossier,  la  lumière  1 
point  éteinte.  g 

s 

6 1 

1 2 

10  r 

— ’ Idem . 

'9 

8 1 

1 2 

(o  r 

— Idem  , mais  acerbe. 

7 

12 

1 2 

— Idem . 

20 

8 

1 1 

12  r 

— Idem.  \ 

7 

1 2 

■ ■ r 

— Idem.  | 

2 T 

1 1 

1 2 

I I 

— Toujours  plus  acerbe.  F 

7 

12 

ï I 

~ Idem. 

22 

9 

11  -i- 

a 

I I 

— Dur,  acerbe,  sans  force,  ou  1 

plat.  i 

1 

6 

1 5 

r*  ; 

— Idem.  ‘■jjj 

fj  t>  5 

1 1 

1 0 

!°  r 

1 

S 

7 

1 1 

1 0 •- 

1 



— Plus  désagréable  et  grossier:  g 
le  vin  a été  tiré  de  1 a cave,  1 f 
transvasé  et  mis  h la  cave.  il 

IkxSiî» 

MM 

II 

il 

z&SùZdEiSS! 
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Exté  ri  en  ce  IV.  Un  muid  rempli  aux  trois  quarts  oe  grains 
de  raisins  entiers,  avec  Jeurs grappes,  un  quart  a été  egrappe; 
moitié  de  cette  vendange  sortait  de  la  vigne,  et  l’autre  de  la 
cuve,  où  elle  était  restée  36  heures  sans  avoir  éprouvé  de  ier- 
mentation  sensible. 

OCTOBRE  Ï779. 


1 

3 0 

1 rj 

Température 

1 r 

Heures. 

| g 

(lu  lieu. 

de  la 

? 0 

liqueur. 

j Cfi 

/£soir. 

T 

IO 

Il 10 

I O 

9 

12  r 

4 

I I 

i3  r 

1 1 1 

IO 

CO 

9“ 

>4 

5 

9 

i5 

1 1 2 

1 0 

7 

«6  f 

5 

9 

.6 

in  rr 

1 ! 0 

9 

9 

1 6 

5 

1 1 

x5 

6 

8 b 

1 5 

6 

1 1 

TT 

IO 

1 0 

10 

i3 

-.5 

9 

8 

I 2 E 

2 

7 

1 1 

l 2 

IP  ! 1 

1 0 

1 1 

I I 

1 18 

7 

9 T 

"T 

9 

8 r 

l t 

6 

12 

I O 

S 19 

8 

10 

IO  L 

7 

12 

12 

ÎJ20 

8 

1 1 

î I 

7 

12 

I I 

fT  2 1 

x 1 

12 

I I — 

Q 

7 

1 2 

I X ~ 

2 

I 22 

q 

1 j - 

î 2 

1 1 

6 

i3 

‘l  b 

1 2b 

! I 

ï 0 

î I 

7 

1 1 

IO  b 
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-^Sifflement,  bouillonnement, 
lumière  trouble. 

—Lumière  trouble. 

— Ici.  foulé  ensuite,  froid,  entre  la 
vendange  et  les  bords  du  muid. 

— Idem  foulé  ensuite. 

—Id.  Enlevé  le  quart  du  marc  quù 
formait  la  croûte,  pour  y placer 
des  instruirions  de  physique. 

—Bords  froids,  odeur  vineuse , 
lumière  trouble. 

— Sucré, mais  effervescent,  odeur  j 
vineuse,  lumière  trouble. 

— Plus  de  sucre,  effervescent, j 
odeur  vineuse. 

— Sans  sucre  , saveur  dure 
odeur  vineuse. 

— Iclem . 

—-Apre  et  dur. 

— Idem . 

— Idem . 

— Dur,  austère. 

—Plus  dur,  plus  grossier. 

— Idem . 

— Idem . 

— Idem . 

— Idem . 

— Idem . 

— T 1 déni . 

— Idem , 

— Idem. 

-—Très-dur , très-acerbe,  plat. 

— Le  vin  a été  tiré  du  muid  , 

transvasé  et  mis  en  cave. 


aæ 
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Exvkr  [en CE  V . Cette  expérience  a été  faite  sur  un  muicl  rem- 
pli de  moût,  tiré  d’une  cuve  dont  la  vendange  n’avait  pas  été 
foulée  exprès , et  qui  n’avait  pas  éprouvé  la  plus  légère  fer- 
mentation. Ce  moût,  sorti  naturellement  du  raisin,  provenait 
de  deux  tiers  noirs  , bien  mûrs , et  un  tiers  blancs  moins  mûrs. 
C’était  donc  la  première  goutte  du  raisin,  ou  mère-goutte. 
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1 

H 0 

Ma  £ 

Bj  en 

H 

1 3 

g °. 

«8  03 

Heures. 

Tsmpér 

du  lieu. 

AT  U RK. 

de  1h 
liqueur. 

PftÉNOiVLÈNES. 

1 9 

6 

II  ~ 

1 O 

i 

I tc 

1 0 

9 

il 

1 

4 

£ ; 

I i- 

— Surface  couverte  de  petites  1 
bulles  et  d’écume. 

S 1 1 

10 

8 r 

t r 

— Bulles  et  écume. 

5 

9 

1 1 

— Bulles  plus  grosses  , écume.  1 
augmentée. 

il 1 2 

10 

7 

9 

— ■ là  , mais  encore  plus  sucré.  I 
— Plus  sucré  dans  le  bas,  efl'er-  I 

5 

0 

9 

vescence  peu  sensible,  lumière  | 

1 1 8 

9 

9 

9 

trouble.  | 

1 l//j 

6 

8 f 

9 

— Sucré  dans  le  haut , efferves-  I 
cence,  odeur  vineuse.  I 

6 

1 1 

10 

— - Idem. 

hs 

q 

8 

1 0 

— Idem . | 

e-î 

1 r 

10  i- 

— Idem. 

IU 

9 

1 0 

[ I 

— Idem. 

7 

10 

1 I 

— Idem  sucré  dans  le  haut.  | 

1 17 

10 

1 1 

I I 

— Idem.  Ï 

7 

9 r 

r ï 

— Idem. 

f|i8 

9 

8 r 

1 0 

— Idem . | 

li 

8 ( 

6 

12 

10 

— Sucré  dans  le  haut,  peu  dans 
le  milieu,  peu  dans  le  fond. 

liig 

8 

I 0 

10  f 

— Idem. 

7 

I 2 

1 2 

— - Sucré  dans  le  haut,  peu  dans 
le  milieu,  point  dans  le  fond. 

£■2° 

8 

I I 

11  r 

— Idem. 

7 

1 2 

12 

— Point  de  sucre  dans  le  milieu 
ni  dans  le  fond. 

1 2 1 

1 1 

I 2 

1 2 

Idem. 

7 

I 2 

12 

— Un  peu  de  sucre  dans  le  haut,  1 
plus  d’effervescence, très-vineux.  1 

®J22 

9 

»»  f 

ri  d- 

a 

G 

i3 

Il  d- 

— Idem.  | 

1 ^3 

1 r 

10 

10 

— Le  vin  a été  tiré,  transvasé  , | 

7 

ï t 

1 O 

mis  eu  cave. 
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Expérience  VI.  Expérience  faite  sur  ufL  muicl  de  raisins 
blancs,  nommés  ^àlbane  et  Fro  mente  au , espèces  dont  le  vin 
est  considéré  dans  le  pays.  Les  raisins  étaient  très-mûrs  et 
cueillis  par  un  temps  sec  et  chaud.  Les  trois  quarts  et  demi 
furent  égrappés  , et  moitié  de  la  totalité  fut  écrasée. 


octobre  1779. 
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Suite  de  la  sixième  Expérience 


27  1 *5  5 — Bougie  éteinte  par-tout  foulé, 


Heures 


Température 


PHÉNOMÈNES. 


bougie  éteinte;  ajouté  un  seau 
de  vendange  qu’on  en  avait  tiré 
par  le  haut  lorsqu’elle  rever- 
sait. 

- La  bougie  s’est  éteinte  sur 
toute  la  surface.  Les  vapeurs 
rassemblées  en  petites  gouttes 
dans  une  cloche  de  verre,  ren- 
versée sur  la  vendange  depuis 
une  Heure  jusqu’à  3 heures  7 
minutes,  s’élevaient  à 5 pouces 
contre  les  parois.  Le  haut  de  la 
cloche  était  sec.  Les  goutte- 
lettes rassemblées  étaient  dia- 
phanes, claires  comme  i’eau, 
douces  et  sucrées  •,  après  quoi , 
on  a foulé. 

- La  bougie  s’est  éteinte  sur 
toute  la  surlace , à la  distance 
de  2 pouces  de  hauteur  ; la  sur- 
face était  unie;  les  gouttelettes 
ont  paru  à près  de  6 pouces  de 
hauteur  dans  l’intérieur  de  la 
cloche  ; elles  étaient  douces  et 
miellées;  on  a foulé  la  ven- 
dange , qui  ensuite  a éteint 
pourtant  la  chandelle  à plus  de 
2 pouces  de  hauteur  ; la  liqueur 
du  bas  du  muid  était  sucrée, 
trouble  et  vineuse. 


*5  20  — Idem. 

3 i5  21  — On  a foulé,  après  quoi  la  bou- 

gie s’est  éteinte. 
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CHAPITRE  V. 

Du  Temps  et  des  Moyens  de 

décuver . 


13 e tout  temps,  les  agriculteurs  ont  mis  un 
très-grand  intérêt  à pouvoir  reconnaître , à 
des  signes  certains,  le  moment  le  plus  favo- 
rable pour  décuver . Mais  ici , comme  ailleurs, 
on  est  tombé  dans  le  très-grand  inconvénient 
des  méthodes  générales.  Ce  moment  doit 
varier  selon  le  climat,  la  saison,  la  qualité 
des  raisins,  la  nature  du  vin  qu’on  se  pro- 
pose d’obtenir,  et  autres  circonstances  qu’il 
ne  faut  jamais  perdre  de  vue. 

Il  nous  convient  donc  de  poser  des  prin- 
cipes, plutôt  que  d’assigner  des  méthodes  : 
c’est,  je  crois,  le  seul  moyen  de  maîtriser 
les  opérations,  et  de  mener  de  front  cet  en- 
semble de  phénomènes  dont  la  connaissance 
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et  la  comparaison  deviennent  nécessaires 
pour  motiver  une  décision. 

Il  est  des  agriculteurs  qui  ont  osé  déter- 
miner une  durée  fixe  à la  fermentation , 
comme  si  le  terme  ne  devait  pas  varier  selon 
la  température  de  l’air,  la  nature  du  rai- 
sin , la  qualité  du  vin  , la  capacité  des 
cuves,  etc. 

Il  en  est  d’autres  qui  ont  pris  pour  signe 
de  décuvage  l’affaissement  du  chapeau  de  la 
vendange  , après  la  grande  fermentation  , 
ignorant  sans  doute  que  la  presque  totalité 
des  vins  du  Nord  auraient  perdu  leurs  pro- 
priétés les  plus  précieuses,  si  I on  tardait  à 
décuver  jusqu’à  l’apparition  de  ce  signe  ; et 
que  l’expérience  a appris  que  certains  vins 
qu'on  conserve  dans  la  cuve  après  la  fermen- 
tation , s'y  améliorent,  bien  loin  de  s’y 
altérer. 

Nous  voyons  des  pays  où  l’on  juge  que  la 
fermentation  est  faite , lorsqu’ après  avoir 
reçu  le  vin  dans  un  verre,  on  n’aperçoit  plus 
ni  mousse  à la  surface,  ni  bulles  sur  les  pa- 
rois du  vase.  Ailleurs,  on  se  contente  d’agiter 
le  vin  dans  une  bouteille  , ou  de  transvaser 
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k plusieurs  reprises  dans  des  verres,  pour 
s’assurer  s’il  existe  encore  de  la  mousse  ou 
si  elle  disparaît  promptement.  Mais  , outre 
qu’il  n’y  a pas  de  vins  nouveaux  qui  ne 
donnent  plus  ou  moins  d’écume,  il  en  est 
beaucoup  dans  lesquels  on  doit  conserver 
ce  reste  d’effervescence,  pour  ne  pas  perdre 
une  de  leurs  principales  propriétés. 

Dans  quelques  pays  de  vignobles,  lors- 
qu’on veut  reconnaître  si  le  vin  a assez  fer- 
menté, on  prend  du  vin  de  la  cuve,  et  on  le 
verse,  de  la  hauteur  d’un  homme,  dans  un 
Cuvier  : il  se  forme  beaucoup  d’écume  par  la 
chute,  et  on  juge  qu’il  est  temps  de  déçu  Ver 
lorsque  les  bulles  qui  se  sont  élevées  dispa- 
raissent très-vite. 

Il  est  des  pays  où  l’on  enfonce  un  bâton 
dans  la  cuve  ; on  le  retire  promptement,  et 
on  laisse  couler  le  vin  dans  un  verre,  où  l’on 
examine  s’il  fait  un  cercle  d’écume,  s’il  fait 
la  roue . 

D’autres  enfoncent  la  main  dans  le  marc, 
la  portent  au  nez,  et  jugent,  à l’odeur,  de 
l’état  de  la  cuve:  si  l’odeur  est  douce,  on 
laisse  fermenter  ; si  elle  est  forte  , on 
décuve. 
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D’autres  enfin  attendent,  pour  décuver, 
que  le  goût  douceâtre  de  la  vendange  ait 
disparu,  et  soit  remplacé  par  un  goût  de  vin 
franc  et  sans  mélange  de  goût  sucré. 

Dans  plusieurs  pays  de  vignobles,  on  ne 
décuve  que  lorsque  la  chaleur  est  tombée. 

Nous  trouvons  encore  des  agriculteurs 
qui  ne  consultent  que  la  couleur  pour  se 
régler  sur  le  moment  du  décuvage  ; ils 
laissent  fermenter  juqu’à  ce  que  la  couleur 
soit  suffisamment  foncée.  Mais  la  coloration 
dépend  de  la  nature  du  raisin;  et  le  moût, 
sous  le  même  climat  et  dans  le  même  sol , 
ne  présente  pas  toujours  la  même  disposi- 
tion à se  colorer;  ce  cpii  rend  ce  signe  peu 
constant  et  très-insuffisant. 

On  a proposé,  depuis  quelques  années, 
des  gleucomètres  ou  des  pèse-liqueurs , par 
lesquels  on  peut  juger  du  degré  de  consis- 
tance d’une  liqueur  qui  fermente  : cet  ins- 
trument peut  déterminer  avec  rigueur,  par 
son  abaissement  dans  le  liquide , la  diminu- 
tion progressive  de  la  consistance  de  la 
niasse  fermentante;  il  peut,  par  conséquent, 
mesurer  les  progrès  de  la  fermentation,  qui 
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tend  sans  cesse  a atténuer  et  à rendre  cette 
masse  plus  liquide  et  plus  légère*  Mais  je 
doute  qu’on  puisse  jamais  en  faire  un  instru- 
ment de  comparaison,  applicable  à tous  les 
cas  et  à tous  les  pays.  Le  moût  varie  en  con- 
sistance selon  la  saison  et  le  climat  ; le  vin 
est  plus  eu  moins  fort,  selon  la  qualité  du 
raisin  : il  est  donc  bien  difficile  d’assigner 

O 

des  termes  ou  des  degrés,  sur  le  pèse  liqueur, 
qui  soient  constans,  invariables,  et  d’après 
lesquels  on  puisse  se  guider  chaque  année, 
sans  modification  et  sans  changemens.  Ce- 
pendant je  suis  loin  de  bannir  l’usage  des 
gleucomètres  ; je  pense  qu’en  en  bornant 
l’usage  à constater,  chaque  année,  le  degré 
de  consistance  du  moût,  et  les  progrès  de  sa 
diminution  ou  de  son  élaboration  par  la  fer- 
mentation, on  peut  se  faire  des  règles  et  des 
principes  de  conduite  dans  chaque  atelier; 
et  je  ne  doute  pas  qu’après  une  expérience 
suivie  de  quelqu  s années,  un  propriétaire  de 
vignobles  n’ait  des  données  suffisantes  pour 
sa  pratique.  Je  sais  que  MM.  Tourton  et  Ravel, 
propriétaires  actuels  du  fameux  vignoble  de 
Clos-Vougeot,  en  Bourgogne,  ont  déjà  ap- 
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pliqué,  avec  avantage,  le  gleucomètre  de 
M.  Cadet-de-Vaux  à l’opération  de  la  fermen- 
tation et  du  décuvage , et  qu’ils  se  sont  fait 
des  principes  capables  d’éclairer  leur  pra- 
tique. Mais  l’usage  de  cet  instrument  doit 
être  borné;  on  ne  peut  pas  y prendre  des 
termes  rigoureux  pour  diriger  d avance  la 
conduite  des  propriétaires  de  vignobles  sous 

divers  climats. 

Nous  observerons  en  général  que  la  fer- 
mentation n’est  terminée  que  lorsque  le 
pèse-liqueur  de  Baumé,  qui  marquait  io  à 
1 5 degrés  dans  le  moût , ne  marque  qu’un 
degré  sous  zéro;  on  peut  juger  des  progrès 
de  la  fermentation  à mesure  que  les  degrés 
décroissent  et  que  la  tige  de  1 instrument 
s’enfonce  dans  la  liqueur. 

Il  s’ensuit  que  tous  ces  signes,  pris  iso- 
lément , ne  sauraient  offrir  des  résultats  in- 
variables, et  qu’il  faut  en  revenir  aux  prin- 
cipes , si  l’on  veut  s’appuyer  sur  des  bases 
fixes. 

Le  but  de  la  fermentation  est  de  décom- 
poser le  principe  sucré  ; il  faut  donc  quelle 
soit  d’autant  plus  vive , ou  d’autant  plus 
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longue,  que  ce  principe  est  plus  abondant. 

Un  des  principes  inséparables  de  la  fer- 
mentation , c’est  de  produire  de  la  chaleur 
et  du  gaz  acide  carbonique.  Le  premier  de 
ces  résultats  tend  à volatiliser  et  à faire  dissi- 
per le  parfum  ou  bouquet  qui  fait  un  des 
principaux  caractères  de  certains  vins.  Le 
second  entraîne  au-dehors  , et  fait  perdre 
dans  les  airs  un  fluide  qui,  retenu  dans  la 
boisson,  peut  la  rendre  plus  agréable  et  plus 
piquante.  Il  suit  de  ces  principes  que  les  vins 
faibles,  mais  agréablement  parfumés,  exigent 
peu  de  fermentation  , et  que  ceux  des  vins 
blancs  dont  la  principale  propriété  est  d’ètre 
mousseux,  ne  doivent  presque  pas  séjourner 
dans  la  cuve. 

Le  produit  le  plus  immédiat  de  la  fermen- 
tation , c’est  la  formation  de  l’alcool  ; il  ré- 
sulte immédiatement  de  la  décomposition  du 
sucre  : ainsi , lorsqu’on  opère  sur  des  raisins 
très-sucrés,  tels  que  ceux  du  Midi,  la  fer- 
mentation doit  être  vive  et  prolongée,  parce 
que  ces  vins,  sur- tout  ceux  qui  sont  des- 
tinés pour  la  distillation,  doivent  produire 
de  suite  tout  l’alcool  qui  peut  résulter  de  la 
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décomposition  de  tout  le  principe  sucré* 
Si  la  fermentation  est  lente  et  faible,  les 
vins  restent  liquoreux,  et  ne  deviennent 
agréables  qu’après  un  long  séjour  dans  les 
tonneaux. 

En  général,  les  raisins  riches  en  principe 
sucré  doivent  fermenter  long-temps. 

Les  raisins  dans  lesquels  le  principe  sucré 
est  peu  abondant,  ne  doivent  pas  fermenter 
aussi  long-temps;  car,  du  moment  que  le  su- 
cre est  décomposé,  le  ferment,  qui  y est  dans 
une  proportion  plus  forte  que  celle  du  sucre, 
agit  sur  les  autres  principes  du  vin , et  pro- 
duit de  l’acide.  Dans  ce  cas,  on  ne  pourrait 
prolonger  la  fermentation  sans  inconvénient 
qu’en  ajoutant  du  sucre.  C’est  pour  cela  qu’en 
Bourgogne  on  décuve,  du  moment  que  le  prin- 
cipe sucré  du  moût  a disparu,  et  qu’on  éprouve 
la  sensation  propre  à une  liqueur  vineuse. 

D.  Gentil,  qui  a fait  ses  nombreuses  expé- 
riences en  Bourgogne,  prétend  qu’il  faut  in- 
variablement décuver  lorsque  le  goût  sucré 
a disparu.  Il  observe  néanmoins  que  cette 
disparition  n’est  pas  absolue,  puisque  l’ex- 
périence lui  a prouvé  que  le  sucre  existait 


DE  FAIRE  EE  TIN. 


T97 

encore  en  partie  lorsque  la  saveur  vineuse 
était  développée  et  que  le  goût  sucré  n’était 
plus  sensible.  Mais  l’esprit-de-vin  qui  s’est 
développé,  couvre  tellement  le  peu  de  sucre 
qui  reste,  qu  il  est  insensible;  et  c’est  ce  mo- 
ment de  la  disparition  de  la  saveur  sucrée , 
qu  il  a indiqué  comme  le  plus  propre  à mar- 
quer l’instant  du  décuvage. 

J’ai  observé  généralement  que  la  dispari- 
tion du  goût  sucré  et  le  développement  de 
la  saveur  vineuse  , étaient  le  moment  que 
prenaient,  pour  décuver,  les  hommes  les  plus 
renommés  pour  la  fabrication  et  la  conduite 
des  vins. 

D’après  ces  principes  et  autres  qui  décou- 
lent de  la  théorie  précédemment  établie, 
nous  pouvons  tirer  les  conséquences  sui- 
vantes : 

i°.  Le  moût  doit  cuver  d’autant  moins  de 
temps,  qu’il  est  moins  sucré.  Les  vins  légers, 
appelés  vins  de  primeur  en  Bourgogne,  ne 
restent  dans  la  cuve  que  pendant  vingt  à 
trente  heures  ; tels  sont  ceux  de  Po.marà, 
de|Volney,  etc.j;  ceux  de  Nuits,  de  Prémeaux, 
de  Vosne  , restent  dans  la  cuve  plusieurs, 
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jours.  Ces  derniers  se  conservent  plus  long- 
temps,  ils  se  vendent  plus  cher;  mais  ils 
ont  un  peu  de  dureté,  dont  les  premiers  sont 
exempts. 

20.  Le  moût  doit  cuver  d’autant  moins  de 
temps,  qu’on  se  propose  de  retenir  le  gaz. 
acide , et  de  former  des  vins  mousseux  : dans 
ce  cas,  on  se  contente  de  fouler  le  raisin,  et 
d’en  déposer  le  suc  dans  des  tonneaux  , 
après  l’avoir  laissé  dans  la  cuve  quelque* 
fois  vingt-  quatre  heures,  et  le  plus  souvent 
sans  l’y  laisser  séjourner.  Alors,  d’un  côté,  la 
fermentation  est  moins  tumultueuse;  et,  de 
l’autre,  il  y a moins  de  facilité  pour  la  vola^ 
tilisation  du  gaz  ; ce  qui  contribue  à retenir 
cette  substance  très-volatile , et  à en  faire  un 
des  principes  de  la  boisson. 

5°.  Le  moût  doit  d’autant  moins  cuver  , 
qu’on  se  propose  d’obtenir  un  vin  moins 
coloré.  Cette  condition  est  sur- tout  d’une 
grande  considération  pour  les  vins  blancs, 
dont  une  des  qualités  les  plus  précieuses  est 
la  blancheur  ; mais  cette  observation  n’est 
applicable  qu’aux  vins  qu’on  fait  fermenter 
sur  leur  marc. 
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4°.  Le  moût  doit  cuver  d autant  moins  de 
temps , que  la  température  est  plus  cliaude , 
et  la  masse  plus  volumineuse,  etc.  ; dans  ce 
cas , la  vivacité  de  la  fermentation  suppléé  a 
sa  longueur. 

5°.  Le  moût  doit  cuver  d’autant  moins  de^ 

• 

temps , qu’on  se  propose  d’obtenir  un  vin 
plus  agréablement  parfumé.  Le  vin  qui  cuve 
long-temps,  a toujours  une  légère  âpreté, 
ou  une  dureté  que  n a point  le  vin  qui  est 

moins  resté  en  cuve. 

6°.  La  fermentation  sera  , au  contraire , 
d’autant  plus  longue,  que  le  principe  sucré 
sera  plus  abondant,  et  le  moût  plus  épais. 

70.  Elle  sera  d’autant  plus  longue,  qu’ayant 
pour  but  de  fabriquer  des  vins  pour  la  dis- 
tillation, on  doit  tout  sacrifier  à la  formation 
de  l’alcool. 

80.  La  fermentation  s’établira  d’autant  plus 
lentement  et  sera  d’autant  plus  longue,  que 
la  température  a été  plus  froide  lorsqu  on  a 
cueilli  le  raisin. 

q°.  La  fermentation  sera  d autant  plus  Ion-* 
gue,  qu’on  désire  un  vin  plus  coloré. 

io°.  La  fermentation  sera  d autant  plus* 
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longue  , qu’on  fera  fermenter  le  moût  dans 
des  cuves  plus  petites. 

C’est  en  partant  de  tous  ces  principes  > 
qu’on  pourra  concevoir  pourquoi,  dans  un 
pays,  la  fermentation  dans  îa  cuve  se  ter- 
mine en  vingt  quatre  heures,  tandis  que, 
clans  cl  autres  , elle  se  continue  douze  ou 
quinze  jours;  pourquoi  une  méthode  ne  peut 
pas  recevoir  une  application  générale;  pour- 
quoi les  procédés  particuliers  qu’on  érige 
en  méthode  générale  , exposent  à des  er- 
reurs, etc. 

Presque  toujours  un  agriculteur  prévoyant 
prépare  ses  tonneaux  aux  approches  de  la 
vendange,  de  manière  qu’ils  soient  disposés 
à recevoir  le  vin  sortant  de  îa  cuve.  Les  pré» 

parations  qu’on  leur  donne  se  réduisent  aux 
suivantes  : 

Si  les  tonneaux  sont  neufs,  le  bois  cpii  les  com- 
pose conserve  une  astriction  et  une  amer- 
tume qui  peuvent  se  transmettre  au  vin;  et  l’on 
corrige  ces  défauts  en  y passant  de  l’eau  chaude 
et  de  Peau-sel  à plusieurs  reprises:  on  y agite 
ces  liqueurs  avec  soin  , et  on  les  y laisse  sé- 
journer assez  long-temps  pour  qu’elles  en 
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pénètrent  le  tissu  et  en  extraient  le  prin- 
cipe nuisible.  Si  le  tonneau  est  vieux  et  qu  il 
ait  servi,  on  le  défonce;  on  enlève  avec  un 
instrument  tranchant  la  couche  de  tarife  qui 
en  tapisse  les  parois,  et  on  y passe  de  I eau 
chaude  ou  du  vin. 

En  général , les  méthodes  les  plus  usitées 
pour  préparer  les  tonneaux,  se  bornent  a ce 
qui  suit  : 

[O,  Lavez  le  tonneau  avec  de  beau  froide; 
puis  mettez-y  une  pinte  d eau  salée  et  bouil- 
lante; bouchez-] e et  agitez-lc  en  tout  sens;  vi- 
dez-le,  et  laissez  bien  s’écouler  l’eau;  dès  que 
l’eau  se  sera  écoulée  , ayez  une  ou  deux 
pintes  de  moût  qui  fermente;  faites-le  bouil- 
lir, écumez-le,  et  jetez  ce  liquide  bouillant 
dans  le  tonneau;  bouchez,  agitez  et  faites 

couler, 

20.  On  peut  substituer  du  vin  chaud  aux 

préparations  -ci-dessus. 

3°.  On  peut  encore  employer  une  infusion 
de  fleurs  et  feuilles  de  pe-clier , etc. , etc. 

En  Bourgogne,  on  met  le  vin  nouveau  dans 
des  tonneaux  neufs.  Quelques  particuliers 
les  lavent  avec  de  l’eau  chaude  et  des  feu  il- 
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les  de  pêcher.  Cette  méthode  a l’avantage 
d’imbiber  le  tonneau  et  d’épargner  une  pinte 
de  vin. 

On  met  les  vins  faits  et  vieux,  lorsqu’on  les 
soutire,  dans  des  tonneaux  vieux. 

Lorsque  les  tonneaux  ont  contracté  quel- 
que mauvaise  qualité , telles  que  moisissure , 
goût  de  punaise,...  il  faut  les  brûler;  il  est  pos- 
sible de  masquer  ces  vices,  mais  il  serait  à 
craindre  qu’ils  ne  reparussent. 

Les  anciens  Romains  mettaient  du  plâtre , 
de  la  myrrhe  et  différens  aromates  dans  les 
tonneaux  oû  ijs  déposaient  leurs  vins  en  les 
tirant  de  la  cuve.  C’était  ce  qu’ils  appelaient 
conditura  vinorum . Les  Grecs  y ajoutaient 
un  peu  de  myrrhe  pilée  et  de  l’argile.  Ces  di- 
verses substances  avaient  le  double  avantage 
de  parfumer  le  vin,  et  de  le  clarifier  promp- 
tement. 

Les  tonneaux , convenablement  préparés , 
sont  assujettis  sur  les  soliveaux  qui  doivent 
les  supporter  : on  a l’attention  de  les  élever 
de  quelques  pouces  au-dessus  du  sol,  tant 
pour  prévenir  l’action  d’une  humidité  pu- 
tride, que  pour  faciliter  l’extraction  du  vin 
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qu’ils  doivent  contenir.  On  les  dispose,  par 
rangs  parallèles,  dans  le  même  cellier,  ayant 
soin  de  laisser  un  intervalle  suffisant  pour 
pouvoir  commodément  circuler  tout  autour, 
et  s’assurer  qu’aucun  d'eux  ne  perde  et  ne 
transpire. 

C’est  dans  les  tonneaux,  ainsi  préparés  5 
qu’on  dépose  la  vendange,  dès  qu’on  juge 
qu’elle  a suffisamment  cuvé  : à cet  effet , on 
ouvre  la  canelle  de  la  cuve  qui  est  placée  à quel” 
ques  pouces  au-dessus  du  sol,  et  on  fait  couler 
le  vin  dans  un  réservoir  pratiqué  ordinaire- 
ment par-dessous,  ou  dans  un  vaisseau  qu’on 
y adapte  à dessein  de  le  recevoir;  le  vin  est 
de  suite  puisé  dans  le  réservoir,  et  porté  dans 
le  tonneau,  où  on  l’introduit  à l’aide  d’un  en- 
tonnoir. 

Lorsqu’on  a fait  écouler  tout  le  vin  que 
peut  fournir  la  cuve,  il  n’y  reste  que  le  cha- 
peau qui  s’est  affaissé  sur  le  marc;  le  cha- 
peau est  sur-tout  composé  de  la  peau  des 
raisins  et  de  la  grappe.  Le  dépôt  contient, 
outre  le  mare,  un  reste  de  levure  que  la 
fermentation  a rendu  insoluble.  Ces  résidus 
sont  encore  imprégnés  de  vin,  et  en  re- 
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tiennent  une  quantité  assez  considérable  , 
qu’on  extrait  en  les  soumettant  au  pressoir. 
Mais , comme  le  chapeau  qui  a été  en  con- 
tact avec  l’air  atmosphérique  a,  assez  cons- 
tamment, contracté  un  peu  d’acidité,  sur- 
tout lorsque  la  vendange  a cuvé  long-temps, 
on  a grand  soin  d’enlever  et  de  séparer  le 
chapeau  pour  l’exprimer  séparément  ; ce  qui 
donne  un  vinaigre  de  très-bonne  qualité. 

Dans  les  pays  où  la  fermentation  n’a  pas 
été  longue,  et  où,  par  conséquent,  le  cha- 
peau n’a  pas  pu  aigrir , on  presse  le  cha- 
peau, en  meme  temps  que  le  fond  de  la 
cuve,  pour  en  extraire  le  vin  qui  y existe. 

On  se  borne,  en  général,  à porter  le  dé- 
pôt de  la  cuve  et  le  marc  sous  le  pressoir , 
et  on  met  le  vin  qui  en  découle  avec  celui 
qui  est  déjà  dans  les  tonneaux  ; après  quoi 
on  ouvre  le  pressoir,  et,  avec  une  pelle 
tranchante,  on  coupe  ou  taille  le  marc,  à 
trois  ou  quatre  doigts  d’épaisseur,  tout  au- 
tour : on  jette  au  milieu  ce  qui  est  coupé 
ou  taillé,  et  on  presse  derechef;  on  coupe 
encore,  et  on  pressure  pour  la  troisième 
lois;  on  taille  jusqu’à  quatre  fois. 
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Le  vin  qui  provient  de  la  première  serre 
est  le  plus  fort;  celui  qui  provient  de  la 
dernière  est  le  plus  dur,  le  plus  âpre,  le  plus 
coloré. 

Quelquefois  on  se  borne  à une  première 
sejre , sur-tout  lorsqu’on  veut  employer  le 
marc  à la  fermentation  acéteuse. 

On  mêle  souvent  le  produit  de  ces  di- 
verses serres  dans  des  tonneaux  séparés, 
pour  avoir  un  vin  coloré  et  assez  durable  ; 
ailleurs  on  le  mêle  avec  le  vin  non  pressuré, 
lorsqu’on  désire  de  donner  à celui-ci  de  la 
couleur,  de  la  force,  une  légère  astriction, 
et  avoir  un  vin  égal  de  tout  le  produit  de 
la  vendange. 

Le  marc , fortement  exprimé  , acquiert 
presque  la  dureté  de  la  pierre.  Ce  marc  a 
divers  usages  dans  le  commerce. 

i°.  Dans  certains  pays,  on  le  distille  pont 
en  extraire  une  eau-de-vie  qui  porte  le  nom 
$ eau-de-vie  de  marc . Elle  est  connue  en 
Champagne  sous  le  nom  d’ eau  -de -via 
d’ Aixne ; elle  a mauvais  goût.  Cette  distil- 
lation est  avantageuse  sur-tout  dans  les  pays 
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où  le  vin  est  très-généreux,  et  où  les  pres- 
soirs serrent  peu. 

20.  En  Bourgogne  et  ailleurs,  on  met  le 
marc,  sans  l’éventer,  dans  des  tonneaux 
qu’on  ferme  bien;  on  met  de  l’eau  dessus  : 
l’eau  filtre  à travers  le  marc,  se  charge  du 
peu  de  vin  qui  y est  resté,  et  forme  la  bois- 
son des  vignerons.  On  fait  filtrer  de  l’eau 
jusqu’à  ce  qu’elle  ne  se  charge  plus. 

3°.  Aux  environs  de  Montpellier,  on  en- 
ferme le  marc  dans  des  tonneaux , où  on  le 
foule  avec  soin , et  on  le  conserve  pour  la 
fabrication  du  vert-de-gris.  { Voyez  le  qua- 
trième volume  de  ma  Chimie  appliquée  aux 
Arts , p.  221  et  suiv.) 

4°.  Ailleurs  on  le  fait  aigrir  en  l’aérant 
avec  soin,  et  on  en  extrait  ensuite  le  vi- 
naigre par  une  pression  vigoureuse.  On  peut 
meme  en  faciliter  l’expression  en  l’humec- 
tant  avec  de  l’eau. 

5°.  Dans  plusieurs  cantons,  on  nourrit 
les  bestiaux  avec  le  marc  : à mesure  qu’on  le 
tire  du  pressoir,  on  le  passe  entre  les  mains 
pour  diviser  les  pelotons;  on  le  jette  dans 
des  tonneaux  défoncés,  et  on  l’humecte  avec 
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de  beau  pour  le  détremper  ; 011  recouvre  le 
tout  avec  de  la  terre  forte  mêlée  de  paille  ; 
on  donne  à cette  couche  d’enduit  environ 
six  pouces  d’épaisseur.  Lorsque  la  mauvaise 
saison  ne  permet  pas  aux  bestiaux  d’aller 
aux  champs , on  détrempe  environ  six  livres 
de  ce  marc  dans  de  l’eau  tiède,  avec  du  son, 
de  la  paille,  des  navets,  des  pommes  de 
terre,  des  feuilles  de  chêne  on  de  vigne, 
qu’on  a conservées  exprès  dans  l’eau  : on 
peut  ajouter  un  peu  de  sel  à ce  mélange, 
dont  les  animaux  mangent  deux  fois  par 
jour.  On  leur  en  donne  le  matin  et  le  soir 
dans  un  baquet;  les  chevaux  et  les  vaches 
aiment  cette  nourriture  ; mais  il  faut  en 
donner  modérément  à ces  dernières , parce 
que  le  lait  tournerait.  Le  marc  des  raisins 
blancs  est  préféré. 

6°.  Les  pépins  contenus  dans  le  raisin 
servent  encore  à nourrir  la  volaille;  on  peut 
aussi  en  extraire  de  l’huile. 

70.  Le  marc  peut  être  brûlé  pour  en  ob- 
tenir l’alcali  : quatre  milliers  de  marc  four- 
nissent cinq  cents  livres  de  cendres,  qui 
donnent  cent  dix  livres  d’alcali  sec. 
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CHAPITRE  VI. 

De  la  manière  de  gouverner  les  Vins 

LJ 

dans  les  Tonneauæ  (1). 

Dans  les  pays,  tels  que  le  Midi,  où  les  rai- 
sins parviennent  assez  constamment  à leur 
maturité  et  où,  par  conséquent,  la  fermen- 
tation fournit  des  vins  très-généreux,  très-al- 
cooliques, il  n’y  a pas  à craindre  la  dégéné- 
ration acide,  et  l’on  peut,  sans  inconvé- 

(1)  Les  anciens  nous  ont  transmis  d’excellens  pré- 
ceptes pour  conserver  les  vins  $ mais  la  plupart  n@ 
sont  applicables  qu’à  la  nature  des  vins  qu’ils  faisaient 
alors,  lesquels  étaient , en  général,  liquoreux  et  mal 
fermentés.  Parmi  les  recettes  qu’ils  nous  ont  laissées  , 
on  est  tout  étonné  de  trouver  la  suivante  , qui  tient 
à une  crédulité  vraiment  puérile  : 

Impossibile  est  vinum  in  vappam  perverti , si  in 
^vase  inscripseris , aut  inipsis  doliis,  hœc  divinaverba  : 

GU  STATE  ET  VEGETE  BONU  M ESSE  EOMIJSTUM. 

liecte  feceris  si  etiam  malum  bis  ver  bis  inscriptum 
vino  injeceris.  Cap.  xiv  5 lib.  vit,  Geoponicorum, 
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Bient,  conserver  le  vin  dans  la  cuve;  on  se 
borne  à la  recouvrir  pour  modérer  le  con- 
tact de  l’air  et  éviter  l'évaporation.  Dans  cet 
état  le  vin  s’améliore  au  lieu  de  s’altérer,  et 
on  ne  le  décuve  qu’au  moment  où  il  est  bien 
dépouillé. 

Dans  les  pays  dont  le  raisin  est  peu  riche 
en  sucre,  et  où  la  fermentation  n’a  pas  pu 
détruire  tout  le  levain  qui  est  surabondant , 
la  fermentation  alcoolique  serait  bientôt  sui- 
vie de  la  fermentation  acide , et  on  est  forcé 
de  décuver  pour  éviter  cet  inconvénient. 
."Non-seulement  on  surveille  beaucoup  mieux 
le  vin  dans  le  tonneau  , mais  l’altération  y 
est  moins  à craindre,  parce  que  la  masse 
est  moindre.  C’est  des  soins  particuliers 
qu’exige  le  vin  dans  les  tonneaux  dont  nous 
allons  nous  occuper. 

Le  vin  déposé  dans  le  tonneau  n’a  pas 
atteint  son  dernier  degré  d’élaboration.  Il 
est  trouble  et  fermente  encore  : mais,  comme 
le  mouvement  en  est  moins  tumultueux,  on 
a appelé  cette  période  de  fermentation,  fer- 
mentation insensible. 

Dans  les  premiers  momens  que  le  vin  a 
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été  mis  dans  les  tonneaux , on  entend  un 
léger  sifflement  qui  provient  du  dégage- 
ment continu  des  bulles  du  gaz  acide  carbo- 
nique qui  s’échappent  de  tous  les  points 
de  la  liqueur;  il  se  forme  une  écume  à la 
surface  qui  sort  par  la  bonde , et  on  a 
l’attention  de  tenir  le  tonneau  toujours 
plein  , pour  que  l’écume  sorte  et  que  le  vin 
se  dégorge.  Il  suffit,  dans  les  premiers  ins- 
tans  , d’assujettir  une  feuille  sur  la  bonde  , 
ou  d’y  mettre  une  tuile. 

A mesure  que  la  fermentation  diminue  , 
la  masse  du  liquide  s’affaisse  ; et  on  surveille 
cet  affaissement  avec  soin  pour  verser  du 
nouveau  vin  , et  tenir  le  tonneau  toujours 
plein  ; c’est  cette  opération  qu’on  appelle 
ouiller.  Il  est  des  pays  où  l’on  ouille  tous  les 
jours  pendant  le  premier  mois  , tous  les 
quatre  jours  pendant  le  deuxième,  et  tous 
les  huit  jusqu’au  soutirage.  C’est  ainsi  qu’on 
le  pratique  pour  les  vins  délicieux  de  î’Her- 
mitage. 

En  Champagne , dans  les  cantons  où  l’on 
récolte  des  vins  rouges , lorsque  la  fermen- 
tation a cessé , vers  la  fin  de  décembre , on 
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profite  d’un  temps  sec  et  d’une  belle  gelée 
pour  soutirer  le  vin  et  le  débourber. 

Vers  la  mi-mai , avant  les  chaleurs  , on  le 
soutire  encore,  ce  qui  s’appelle  tirer  au  clair ; 
on  le  met  en  cave  et  on  relie  les  poinçons 
en  cerceaux  neufs. 

On  soutire  encore  une  troisième  fois  , ce 
qui  s’appelle  tirer  au  clair— fin , et  on  clarifie 
avec  cinq  à six  blancs  d’œufs  délayés  dans 
une  chopine  d’eau , pour  chaque  pièce  de 
vin  de  deux  cent  quarante  bouteilles.  Cette 
dernière  opération  ne  se  fait  que  quand  on 
expédie  le  vin  au  consommateur  ou  qu’on  le 
met  en  bouteilles. 

En  général  , les  vins  rouges  de  la  haute 
montagne , en  Champagne , se  mettent  en 
bouteilles,  en  novembre  ou  treize  mois  après 
la  récolte.  Le  vin  rouge  tiré  en  sève , est 
très-désagréable  à boire. 

Il  est  des  vins  rouges  de  Champagne , 
qu’on  peut  laisser  sur  lie  trois  ou  quatre  ans, 
tels  sont  ceux  du  Clos  Saint-Thierry  ; mais 
il  faut  les  garder  dans  des  foudres  de  sept  à 
dix  pièces  au  moins.  Le  vin  s’y  nourrit  et  s’y 
comporte  bien.  Cette  méthode  n’est  prati- 
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cable  avec  avantage  que  pour  les  vins  géné- 
reux, les  vins  faibles  y deviendraient  acides. 

En  Bourgogne , dès  que  la  fermentation 
s’est  ralentie  dans  le  tonneau,  on  le  bouche 
et  on  perce  un  petit  trou  près  du  bonclon , 
qu’on  ferme  avec  une  cheville  de  bois  qu’on 
appelle  fausset.  On  le  débouche  de  temps  en 
temps  pour  laisser  évaporer  le  reste  du  gaz. 

Dans  les  environs  de  Bordeaux , on  com- 
mence à ouiller , huit  à dix  jours  après  avoir 
déposé  les  vins  dans  les  tonneaux.  Un  mois 
après , on  les  bonde , et  on  ouille  tous  les 
huit  jours  ; dans  le  principe  , on  bonde  sans 
effort,  et  peu  à peu  on  assujettit  la  bonde, 
sans  courir  aucun  risque. 

On  y tire  les  vins  blancs  à la  fin  de  no- 
vembre, et  on  les  soufre;  ils  demandent  plus 
de  soin  que  les  rouges , parce  que  , contenant 
plus  de  lie  , ils  sont  plus  disposés  à graisser. 

On  ne  tire  au  clair  les  vins  rouges  que 
dans  le  mois  de  mars.  Ceux-ci  tournent  plus 
aisément  à l’aigre  que  les  blancs  ; ce  qui 
force  de  les  conserver  dans  des  celliers  plus 
frais  pendant  les  chaleurs. 

U est  des  particuliers  qui,  après  le  second 
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soutirage  , font  tourner  les  barriques , la 
bonde  de  côté,  et  conservent  ainsi  le  vin 
hermétiquement  fermé  , sans  avoir  besoin 
de  1 ouiller , attendu  qu’il  n’y  a ni  déperdi- 
tion , ni  contact  avec  l’air.  Ils  ne  tirent  alors 
le  vin  au  clair  que  tous  les  ans , à la  meme 
époque , jusqu’à  ce  qu’ils  trouvent  avanta- 
geux de  le  boire.  Par-tout , les  procédés  usi- 
tés sont  à-peu-près  les  mêmes,  et  nous  nous 
garderons  bien  de  multiplier  des  détails  qui 
ne  seraient  que  des  répétitions. 

Lorsque  la  fermentation  s’est  apaisée,  et 
que  la  masse  du  liquide  jouit  d’un  repos  ab- 
solu , le  vin  est  fait.  Mais  il  acquiert  de  nou- 
velles qualités  par  la  clarification  : on  le 
préserve,  par  cette  opération,  du  danger  de 
tourner . 

Cette  clarification  s’opère  d’elle-même  par 
le  temps  et  le  repos  : il  se  forme,  peu-à-peu, 
un  dépôt  dans  le  fond  du  tonneau  et  sur  les 
parois,  qui  dépouille  le  vin  de  tout  ce  qui 
est  dans  une  dissolution  absolue,  ou  de  ce  qui 
y est  en  suspension.  C’est  ce  dépôt  qu’on 
appelle  lie,  mélange  confus  de  tartre,  de  fibre, 
de  matière  colorante,  et  sur-tout  de  ce  pria- 
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cipe  végéto-animal  qui  constitue  le  ferment. 

Mais  ces  matières,  quoique  déposées  dans 
le  tonneau  et  précipitées  du  vin,  sont  sus- 
ceptibles de  s’y  mêler  encore  par  l’agitation, 
le  changement  de  température,  etc.;  et  alors , 
outre  qu’elles  nuisent  à la  qualité  du  vin 
qu'elles  rendent  trouble,  elles  peuvent  lui 
imprimer  un  mouvement  de  fermentation 
qui  le  fait  dégénérer  en  vinaigre. 

C’est  pour  obvier  à cet  inconvénient  qu’on 
transvase  le  vin  à diverses  époques,  qu’on 
en  sépare  avec  soin  toute  la  lie  qui  s’est  pré- 
cipitée, et  qu’on  dégage  même  de  son  sein , 
par  des  procédés  simples  que  nous  allons 
dé  (Tire , tout  ce  qui  peut  y être  dans  un  état 
de  dissolution  incomplète.  A l’aide  de  ces  opé» 
rations,  on  le  purge,  on  le  purifie,  on  le 
prive  de  toutes  les  matières  qui  pourraient 
déterminer  l’acétification  en  prolongeant  la 
fermentation. 

Nous  pouvons  réduire  au  soufrage , au 
soutirage  et  au  collage  tout  ce  qui  tient  à 
Fart  de  conserver  les  vins. 
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SECTION  PREMIÈRE. 

Du  Soufrage  des  Vins. 

Soufrer,  mécher  ou  muter  les  vins , c’est 
les  imprégner  d'une  vapeur  sulfureuse  qu  on 
obtient  par  la  combustion  des  mèches  sou- 

fiées . 

La  manière  de  composer  les  meches  sou- 
frées varie  sensiblement  dans  les  divers  ate- 
liers  : les  uns  mêlent  avec  le  soufre  des 
aromates , tels  que  les  poudres  de  girofle  , 
de  cannelle  , de  gingembre , d’iris  de  Flo- 
rence, de  fleurs  de  thym,  de  lavande,  de 
marjolaine,  etc.,  et  fondent  ce  mélange  dans 
une  terrine , sur  un  feu  modéré.  C’est  dans 
ce  mélange  fondu  qu'on  plonge  des  bandes 
de  toile  et  de  coton , pour  les  brûler  dans  le 
tonneau.  D’autres  n’emploient  que  le  soufre 
qu’ils  fondent  au  feu , et  dont  ils  imprègnent 

des  lanières  semblables. 

La  manière  de  soufrer  les  tonneaux  nous 

offre  les  mêmes  variétés  : on  se  borne  quel- 
quefois à suspendre  une  mèche  soufrée  au 


ï G L ART 

bout  d'un  fil  de  fer;  on  l’enflamme,  et  on  la 
plonge  dans  le  tonneau  qu’on  veut  remplir; 
on  bouche  et  on  laisse  brûler  : l’air  intérieur 
se  dilate  et  est  chassé  avec  sifflement.  On  en 
brûle  deux , trois , plus  ou  moins , selon  l’i- 
dée ou  le  besoin.  Lorsque  la  combustion  est 
terminée,  les  parois  du  tonneau  sont  à peine 
acides  : alors  on  y verse  le  vin.  Dans  d’autres 
pays , on  prend  un  bon  tonneau  ; on  y verse 
deux  à trois  seaux  de  vin,  on  y brûle  une 
mèche  soufrée,  on  bouche  le  tonneau  après 
3a  combustion , et  l’on  agite  en  tous  sens. 
On  laisse  reposer  une  ou  deux  heures,  on 
débouche,  on  ajoute  du  vin,  on  mute , et  on 
réitère  l’opération  jusqu’à  ce  que  le  ton- 
neau soit  plein  : ce  procédé  est  usité  à 
Bordeaux. 

On  fait , à Marseillan  , près  la  ville  de 
Cette,  en  Languedoc,  avec  du  raisin  blanc, 
un  vin  qu’on  appelle  muet,  et  qui  sert  à 
soufrer  les  autres. 

On  presse  et  on  foule  la  vendange,  et  on 
la  coule  de  suite , sans  lui  donner  le  temps 
de  fermenter  ; on  met  le  moût  dans  des  ton- 
neaux qu’on  remplit  au  quart;  on  brûle  plu- 
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sieurs  mèches  dessus,  on  met  le  bouchon, 
et  on  agite  fortement  le  tonneau  jusqu’à  ce 
qu’il  ne  s’échappe  plus  de  gaz  par  la  bonde 
lorsqu’on  l’ouvre.  On  met  alors  une  nouvelle 
quantité  de  moût  ; on  y brûle  dessus , et  on 
agite  avec  les  memes  précautions  : on  réitère 
cette  manœuvre  jusqu’à  ce  que  le  tonneau 
soit  plein.  Ce  moût  ne  fermente  jamais,  et 
c’est  par  cette  raison  qu’on  l’appelle  vin 
muet.  Il  a une  saveur  douceâtre,  une  forte 
odeur  de  soufre  , et  il  est  employé  à être 
mêlé  avec  l’autre  vin  blanc  : on  en  met  deux 
ou  trois  bouteilles  par  tonneau  : ce  mélange 
équivaut  au  soufrage. 

On  achète  encore  ce  vin  muet  pour  le 
mêler  avec  le  vin  de  Bordeaux , le  Bénicarlos 
et  l’Hermitage  ; et  ce  mélange  fermenté  forme 
le  vin  qu’on  boit  en  Angleterre,  sous  le 
nom  de  Claret . 

Le  soufrage  rend  d’abord  le  vin  trouble  , 
et  sa  couleur  désagréable;  mais  la  couleur  se 
rétablit  en  peu  de  temps,  et  le  vin  s’éclair- 
cit. Cette  opération  décolore  un  peu  le  vin 
rouge.  Le  soufrage  a le  très-précieux  avan- 
tage de  prévenir  la  dégénération  acéteuse. 
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11  paraît  que  le  soufrage  précipite  le  ferment 
qui  était  encore  en  dissolution  dans  la  li- 
queur, puisqu’il  rend  le  vin  trouble,  de 
sorte  que  son  effet  le  plus  marqué,  c’est  de 
prévenir  toute  fermentation  ultérieure  , 
pourvu  qu’on  transvase  le  vin , après  quel- 
que temps  de  repos , ou  qu’on  le  colle. 

Le  soufrage  a encore  l’avantage  de  dépla- 
cer 1 air  atmosphérique  dont  le  contact  est 
nécessaire  pour  déterminer  la  dégénération 
acide. 

Il  produit  aussi  quelques  atomes  d’un 
acide  énergique,  qui  peut  s’opposer  au  dé- 
veîopement  d’un  acide  plus  faible. 

On  soutire  les  vins  avant  de  les  soufrer, 
pour  enlever  d abord  toute  la  lie  qui  s’est 
précipitée. 

Les  anciens  composaient  un  mastic  avec 
la  poix,  un  cinquantième  de  cire,  un  peu 
de  sel  et  d encens,  qu’ils  brûlaient  dans  les 
tonneaux.  Cette  opération  était  désignée  par 
les  mots  picare  dohci ; et  les  vins  ainsi  pré- 
parés étaient  connus  sous  le  nom  de  vina 
picata.  Plutarque  et  Hippocrate  parlent  de 
ces  vins. 
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C’est  peut-être  d’après  cet  usage  que  les 
anciens  avaient  consacré  le  sapin  à Bacclius  : 
on  donne  encore  aujourd’hui  au  vin  rouge 
affaibli  un  parfum  agréable,  en  le  faisant 
séjourner  sur  une  couche  de  copeaux  de  bois 
de  sapin.  Baccius  prétend  qu’il  faut  résiner 
les  tonneaux,  picare  vasa , au  moment  de  la 
canicule. 

SECTION  IL 

Du  Soutirage  des  Vins . 

Outre  l’opération  du  soufrage  des  vins  , 
il  en  est  une  autre  tout  aussi  essentielle, 
qu’on  appelle  soutirage  ou  clarification.  Elle 
consiste  d’abord  à tirer  le  vin  de  dessus  la 
lie,  ce  qui  demande  des  précautions  dont 
nous  nous  occuperons  dans  le  moment , et 
à le  dégager  ensuite  de  tous  les  principes 
suspendus  ou  faiblement  dissous , pour  ne 
lui  conserver  que  les  seuls  principes  spiri- 
tueux et  incorruptibles. 

La  première  de  ces  opérations  s’appelle 
soutirer  7 transvaser , déféquer  le  vin.  Aristote 
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conseille  de  répéter  souvent  cette  manipu- 
lation , quoniam  superv entente  œstatis  calore 
soient  fœces  subverti , ac  ità  vina  acescere. 

Dans  les  divers  pays  de  vignobles,  on  a 
des  temps  marqués  dans  l’année  pour  sou- 
tirer les  vins  : ces  usages  sont  sans  doute 
établis  sur  l’observation  constante  et  respec- 
table des  siècles.  A l’Hermitage,  on  soutire 
en  mars  et  septembre;  en  Champagne,  au 
milieu  d octobre,  vers  le  1 5 février,  et  vers 
la  fin  de  mars;  en  Bourgogne,  on  soutire  en 
mars  et  en  septembre. 

On  choisit  toujours  un  temos  sec  et  froid 
pour  exécuter  cette  opération.  Il  est  de  fait 
que  ce  n’est  qu’alors  que  le  vin  est  bien  dé- 
posé. Les  temps  humides,  les  vents  du  sud 
les  rendent  troubles , et  il  faut  se  garder  de 
soutirer  quand  ils  régnent. 

Baccius  nous  a laisse  d’excellens  préceptes 
sur  les  temps  les  plus  favorables  pour  trans- 
vaser les  vins.  Il  conseille  de  soutirer  les 
vins  faibles  , c est-à-dire , ceux  qui  pro- 
viennent de  terrains  gras  et  couverts,  au 
solstice  d hiver  ; les  vins  médiocres , au  prin- 
temps ; et  les  plus  généreux , pendant  l’été. 
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I!  donne  comme  précepte  générai  de  ne  ja- 
mais transvaser  que  lorsque  le  vent  du  nord 
souffle;  il  ajoute  qne  le  (vin  soutiré  en  pleine 
lune  se  convertit  en  vinaigre. 

Vinci  in  alia  vasa  transfundenda  sunt  > 
bor'ealibus  vends  spirantibus  y nequaquam 
ver o australibus.  Et  infirmiora  quidem  vere  , 
potentiora  autem  œstate  ; quœ  verb  in  siccis 
lotis natasunt, post sosltitium  hyemale.  Gap.  vi, 
lib.  vn , Geoponiçorum. 

La  manière  de  soutirer  les  vins  demande 
encore  des  précautions  infinies  , qui  ne 
pourront  paraître  indifférentes  qu’à  ceux 
qui  ne  savent  pas  quel  est  l’effet  de  l’air  at- 
mosphérique sur  ce  liquide;  par  exemple, 
en  ouvrant  la  canelle , ou  plaçant  un  robinet 
à quatre  doigts  du  fond  du  tonneau , le  vin 
qui  s’écoule  s’aère  et  détermine  des  mauve- 
mens  dans  la  lie;  de  sorte  que,  sous  ce 
double  rapport , le  vin  acquiert  de  la  dispo- 
sition à s’aigrir.  On  a obvié  à une  partie  de 
ces  inconvéniens , en  soutirant  le  vin  à l’aide 
d’un  siphon  ; le  mouvement  en  est  plus 
doux , et  on  pénètre , par  ce  moyen , à la 
profondeur  qu’on  veut,  sans  jamais  agiter 
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la  lie.  Mais  toutes  ces  méthodes  présentent 
des  vices,  auxquels  on  a parfaitement  remé- 
dié à l’aide  d’une  pompe  dont  l’usage  s’est 
établi  en  Champagne  et  dans  d’autres  pays 
de  vignobles. 

On  a un  tuyau  de  cuir  en  forme  de  boyau , 
long  de  4 à 6 pieds , et  d’environ  2 pouces 
de  diamètre.  On  adapte  des  tuyaux  de  bois 
aux  deux  bouts  ; ces  tuyaux  vont  en  dimi- 
nuant de  diamètre  vers  la  pointe;  on  les  as- 
sujettit fortement  au  cuir,  à l’aide  de  gros  fil  ; 
on  ôte  le  tampon  de  la  futaille  qu’on  veut 
remplir,  et  l’on  y enchâsse  solidement  une 
des  extrémités  du  tuyau  ; on  place  un  bon 
robinet,  à 2 ou  3 pouces  du  fond  de  la  fu- 
taille qu’on  veut  vider,  et  on  y adapte  l’autre 
extrémité  du  tuyau. 

Par  ce  seul  mécanisme,  la  moitié  du  ton- 
neau se  vide  dans  l’autre  ; il  suffit  pour  cela 
d’ouvrir  le  robinet , et  on  y fait  passer  le 
restant  par  un  procédé  simple.  On  a des  souf- 
flets d’environ  2 pieds  de  long,  compris  le 
manche,  et  de  10  pouces  de  largeur.  Le  souf- 
flet pousse  l’air  par  un  trou  placé  à la  partie 
antérieure  du  petit  bout;  une  petite  soupape 
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de  cuir  s’applique  contre  le  petit  trou,  et  s’y 
adapte  fortement  pour  empêcher  que  l’air 
n’y  reflue  lorsqu’on  ouvre  le  soufflet;  c’est 
encore  à l’extrémité  du  soufflet  qu’on  adapte 
un  tuyau  de  bois  perpendiculaire  pour  con- 
duire l’air  en  bas  ; on  adapte  ce  tuyau  à la 
bonde  , de  manière  que  lorsqu’on  souffle  et 
pousse  l’air,  on  exerce  une  pression  sur  le 
vin  qui  l’oblige  à sortir  du  tonneau  pour 
monter  dans  l’autre.  Lorsqu’on  entend  un 
sifflement  à la  cane) le,  on  la  ferme  prompte ^ 
ment  : c’est  une  preuve  que  tout  le  vin  a 
passé. 

On  emploie  aussi  des  entonnoirs  de  fer- 
blanc,  dont  le  bec  a au  moins  un  pied  et 
demi  de  long,  pour  qu’il  plonge  dans  le 
liquide  et  n’y  cause  aucune  agitation. 

SECTION  III. 

Du  Collage  des  Vins . 

Le  soutirage  du  vin  sépare  bien  une  partie 
des  impuretés , et  éloigne  par  conséquent 
quelques-unes  des  causes  qui  peuvent  en 
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altérer  la  qualité;  mais  il  reste  encore  des 
matières  suspendues  dans  ce  fluide,  dont  on 
ne  peut  s’emparer  que  par  les  opérations 
suivantes , qu’on  appelle  collage  des  vins. 
C’est  presque  toujours  la  colle  de  poisson 
qui  sert  à cet  usage,  et  on  l’emploie  comme 
il  suit  : on  la  déroule  avec  soin,  on  la  coupe 
par  petits  morceaux,  on  la  fait  tremper  dans 
un  peu  de  vin;  elle  se  gonfle,  se  ramollit, 
forme  une  masse  gluante  qu’on  verse  sur  le 
vin.  On  se  contente  alors  de  l’agiter  forte- 
ment, après  quoi  on  laisse  reposer.  Il  est 
des  personnes  qui  fouettent  le  vin  dans  le- 
quel on  a dissous  la  colle,  avec  quelques 
brins  de  tiges  de  balais  , et  forment  une 
écume  considérable  qu’on  enlève  avec  soin  ; 
dans  tous  les  cas , une  portion  de  la  colle  se 
précipite  avec  les  principes  qu’elle  a enve- 
loppés, et  on  soutire  la  liqueur  dès  que  ce 
dépôt  est  formé. 

Dans  les  climats  chauds,  on  craint  l’usage 
de  la  colle;  et,  pendant  l’été , on  y supplée 
par  des  blancs  d’œufs  : cinq  à six  suffisent 
pour  un  demi-muid;  on  n’en  emploie  que 
trois  à quatre  pour  les  vins  délicats  et  peu 
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colorés.  Ou  commence  par  les  fouetter  avec 
an  peu  de  vin , on  les  mêle  ensuite  avec  la 
liqueur  qu’on  veut  clarifier,  et  on  fouette 
avec  le  meme  soin. 

Il  est  possible  de  substituer  la  gomme  ara- 
bique à la  colle.  Deux  onces  suffisent  pour 
quatre  cents  pots  de  vin.  On  la  verse  sur  le 
liquide  en  poudre  fine,  et  on  agite. 

Il  faut  ne  transvaser  les  vins  que  lorsqu’ils 
sont  bien  faits  : si  le  vin  est  vert  et  dur  ou 
sucré,  il  faut  lui  laisser  passer  sur  la  lie  la 
seconde  fermentation,  et  ne  le  soutirer  que 
vers  le  milieu  de  mai.  On  pourra  meme  le 
laisser  jusque  vers  la  fin  de  juin,  s’il  continue 
à être  vert.  Il  arrive  même  quelquefois  qu’on 
est  forcé  de  repasser  des  vins  sur  la  lie,  et  de 
les  mêler  fortement  avec  elle  pour  leur  re- 
donner un  mouvement  de  fermentation  qui 
doit  les  perfectionner. 

Lorsque  les  vins  d’Espagne  sont  troublés 
par  la  lie  , Miller  nous  apprend  qu’on  les 
clarifie  par  le  procédé  suivant  : 

On  prend  des  blancs  d’œufs,  du  sel  gris 
et  de  beau  salée:  on  met  tout  cela  dans  un 
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vase  commode , on  enlève  l’écume  qui  se 
forme  à la  surface,  et  Fou  verse  cette  compo- 
sition dans  un  tonneau  de  vin  dont  on  a tiré 
une  partie  : au  bout  de  deux  à trois  jours,  la 
liqueur  s’éclaircit  et  devient  agréable  au  goût  : 
on  laisse  reposer  pendant  huit  jours,  et  on 
soutire. 

Pour  remettre  un  vin  clairet,  gâté  par  une 
lie  volante,  on  prend  deux  livres  de  cailloux 
calcinés  et  broyés , dix  à douze  blancs  d’œufs, 
une  bonne  poignée  de  sel  ; on  bat  le  tout 
avec  huit  pintes  de  vin  qu’on  verse  ensuite 
dans  le  tonneau  : deux  à trois  jours  après , 
on  soutire. 

Ces  compositions  varient  à l’infini  : quel- 
quefois on  y fait  entrer  l’amidon , le  riz  , le 
lait  et  autres  substances  plus  ou  moins  ca- 
pables d’envelopper  les  principes  qui  trou- 
blent le  vin. 

On  clarifie  encore  le  vin,  et  on  corrige 
souvent  un  mauvais  goût,  en  le  faisant  di- 
gérer sur  des  copeaux  de  hêtre,  précédem- 
ment écorcés , bouillis  dans  Peau  et  séchés 
au  soleil  ou  dans  un  four  : un  quart  de  bois- 
seau de  ces  copeaux  suffit  pour  un  muid  de 
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vin.  Ils  produisent  dans  la  liqueiar  un  léger 
mouvement  de  fermentation  qui  l’éclaircit 
dans  vingt-quatre  heures. 

L’art  de  couper  les  vins,  de  les  corriger 
l’un  par  l’autre,  de  donner  du  corps  à ceux 
qui  sont  faibles,  de  la  couleur  à ceux  qui 
en  manquent,  un  parfum  agréable  à ceux 
qui  n’en  ont  aucun,  ou  qui  en  ont  un  mau- 
vais, ne  saurait  être  décrit.  C’est  toujours  le 
goût,  l’œil  et  l’odorat  qu’il  faut  consulter. 
C’est  la  nature  très-variable  des  substances 
qu’on  doit  employer,  qu’il  faut  étudier;  et 
ii  nous  suffira  d’observer  que , dans  toute 
cette  partie  de  la  science  de  manipuler  les 
vins,  tout  se  réduit  : i°.  à adoucir  et  sucrer 
les  vins  par  l’addition  du  moût  cuit,  du  miel, 
du  sucre , ou  d’un  autre  vin  très-liquoreux; 
2°.  à colorer  le  vin  par  l’infusion  des  pains 
de  tournesol,  le  suc  des  baies  de  sureau,  le 
bois  de  Campêche , et  sur-tout  par  le  mé- 
lange d’un  vin  noir  et  généralement  gros- 
sier, tels  que  ceux  de  Saint-Gilles,  en  Lan- 
guedoc , et  du  Cher,  dans  la  Touraine;  3°. 
à parfumer  le  vin  par  le  sirop  de  framboise, 
1 infusion  des  fleurs  de  la  vigne  qu’on  sus- 
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pend  dans  le  tonneau  enfermées  daris  un 
nouet,  ainsi  que  cela  se  pratique  en  Egypte* 
d’après  le  rapport  d’Hasselquist;  4°-  à mêler 
de  l’eau-de-vie  aux  vins  qu’on  veut  rendre 
plus  forts,  pour  les  accommoder  au  goût  de 
certains  peuples  et  d’un  grand  nombre  de 
consommateurs,  etc. 

On  fabrique  encore  dans  l’Orléanais  et 
ailleurs , des  vins  qu’on  appelle  vins  râpés , 
et  qu’on  fait , ou  avec  des  raisins  égrappés 
qu’on  foule  avec  du  vin,  ou  en  chargeant  le 
pressoir  d’un  lit  de  sarmens  et  d’un  lit  de 
raisins  alternativement,  ou  en  faisant  infuser 
des  sarmens  dans  le  vin.  On  les  laisse  forte- 
ment bouillir,  et  on  se  sert  de  ces  vins  pour 
donner  de  la  force  et  de  la  couleur  aux  petits 
vins  décolorés  des  pays  froids  et  humides. 

Qoique  les  vins  puissent  travailler  en  tout 
temps,  il  est  néanmoins  des  époques  dans 
l’année  auxquelles  la  fermentation  paraît  se 
renouveler  d’une  manière  spéciale,  et  c’est 
sur-tout  lorsque  la  vigne  commence  à pous- 
ser, lorsqu’elle  est  en  fleur  et  lorsque  le  rai- 
sin se  colore.  C’est  dans  ces  momens  criti- 
ques qu’il  faut  surveiller  les  vins  d’une  ma- 
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riière  particulière;  et  l’on  pourra  prévenir 
tout  mouvement  de  fermentation  en  les  sou- 
tirant et  les  soufrant,  ainsi  que  nous  l’avons 
indiqué  (i). 

i 

SECTION  IV. 


Des  Vaisseaux  propres  à 

Vins o 


conserver  les 

f 


Lorsque  les  vins  sont  complètement  clari- 
fiés, on  les  conserve  dans  des  tonneaux  ou 
dans  le  verre.  Les  vases  les  plus  amples  et 
les  mieux  fermés  sont  les  meilleurs.  Tout  le 
monde  a entendu  parler  de  fénorme  capa- 
cité des  foudres  d’Heidelberg , dans  lesquels 
le  vin  s’améliore  et  se  conserve  des  siècles 
entiers  sans  s’altérer.  Dans  le  midi  de  la 
France,  on  emploie  à la  conservation  des 
vins  des  tonneaux  d’une  immense  capacité, 


(i)  On  peut  voir  dans  le  Manuel  du  Sommelier  de 
M.  A.  Jullien  ( chez  madame  lluzard , me  de  l'Eperon,,. 
n°.  7),  des  détails  pratiques  et  des  procédés  iiigénioux 
pour  coller,  soutirer  et  soufrer  les  vins. 
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qu’on  appelle  des  foudres ; ils  sont  construits 
en  douves  épaisses  de  plusieurs  pouces , main- 
tenues par  de  gros  cercles  en  fer,  et  vernies 
avec  soin  en  dehors.  Il  est  reconnu  que  le 
vin  se  fait  mieux  dans  les  futailles  très-volu- 
mineuses que  dans  les  petites. 

Le  choix  du  local  dans  lequel  les  vases 
contenant  les  vins  doivent  être  déposés,  n’est 
pas  indifférent  : nous  trouvons,  à ce  sujet, 
chez  les  anciens,  des  usages  et  des  pré- 
ceptes qui  s’écartent,  pour  la  plupart,  de  nos 
méthodes  ordinaires,  mais  dont  quelques- 
uns  méritent  notre  attention.  Les  Romains 
soutiraient  le  vin  des  tonneaux  pour  renfer- 
mer dans  de  grands  vases  de  terre  vernissés 
en  dedans,  c’est  ce  qu’ils  appeloient  diffusio 
vinorum.  Il  paroît  qu’ils  avaient  deux  sortes 
de  vaisseaux  pour  contenir  les  vins,  qu’ils 
appelaient  amphore  et  cade»  L5 amphore,  de 
forme  carrée  ou  cubique , avait  deux  anses, 
et  contenait  quatre-vingts  pintes  de  liqueur. 
Ce  vaisseau  se  terminait  par  un  col  étroit 
qu’on  bouchait  avec  de  la  poix  et  du  plâtre, 
pour  empêcher  le  vin  de  s’éventer*  C’est  ce 
que  Pétrone  nous  apprend  par  ces  mots  : 
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Amphorce  vitrece  diligenter  gypsatœ  allatœ 
sunt,  quarum  in  ceivicibus  pittacia  erant  af~ 
fîxa  cum  hoc  titulo  ; Falernum  opimianum  an- 

NORUM  CENTUM. 

Le  cade  avait  la  figure  d une  pomme  de 
pin;  il  contenait  moitié  plus  que  Fampliore. 

On  exposait  les  vins  les  plus  généreux,  en 
plein  air  , dans  ces  vases  bien  bouchés  : les 
plus  faibles  étaient  sagement  mis  à couvert. 
Potius  vinum  sub  dio  locandum , tenuia  ver  b 
sub  tecto  reponenda , cavendaque  à comino- 
tione  ac  strepitu  viarum.  (Baccius.)  P o tendus 
vinum , sub  dio  collocandum  est,  avertatur 
autem  ab  occasu  et  meridie , parietibus  qui - 
busdam  appositis.  Tenuia  verb  vina  sub  tecto 
ponenda  sunt , fenestrce  autem  fiant  altiores  > 
ad  septentrionem  et  orientem  spectantes.  Cap. 
II,  lib.  vn,  Geoponicorum.  Galien  ob- 
serve que  tout  le  vin  était  mis  en  bouteilles, 
qif  après  cela  on  l’exposait  à une  forte  cha- 
leur dans  des  chambres  closes,  et  qu’on  le 
mettait  au  soleil  pendant  l’été  sur  les  toits 
des  maisons,  pour  le  vieillir  plus  tôt  et  le  dis- 
poser à la  boisson.  Omne  vinum  in  lagenas 
transfundi , posteà  in  clausa  cubicula  multâ 
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subjectd  flammée  reponi , et  in  tecta  œdium 
œstate  insolari , u/uZè  cûYûv  maturescant  ac 
potui  idonea  évadant. 

Pour  qu’un  vin  se  conserve  et  s’améliore, 
il  faut  le  déposer  dans  des  vases  et  dans  des 
lieux  dont  le  choix  n’est  pas  indifférent  à 
i!é terminer.  Les  vases  de  verre  sont  les  plus 
favorables,  parce  que,  outre  qu’ils  ne  pré-* 
sentent  aucun  principe  soluble  dans  le  vin, 
ils  le  mettent  à l’abri  du  contact  de  Pair , de 
l’humidité  et  des  principales  variations  de 
l’atmosphère.  Il  faut  avoir  l’attention  de 
boucher  exactement  ces  vases  avec  du  liège 
fin,  et  de  coucher  les  bouteilles  pour  que 
le  bouchon  ne  puisse  pas  se  dessécher  et  fa- 
ciliter l’accès  de  l’air.  On  peut,  pour  plus  de 
sûreté,  couler  de  la  cire  sur  le  bouchon,  l’y 
appliquer  avec  un  pinceau,  ou  tremper  le 
goulot  dans  un  mélange  fondu  de  cire , de 
résine  et  de  poix.  Il  est  des  particuliers  qui 
recouvrent  le  vin  d’une  couche  d’huile  : ce 
procédé  est  recommandé  par  Baccius.  On 
recouvre  ensuite  le  goulot  avec  des  verres 
renversés,  des  creusets,  des  vases  de  fer- 
blanc,  ou  toute  autre  matière  eanable  d’ern- 


DE  FAIRE  LË  VI  Si.  ^55 

pèclier  que  les  insectes  ou  ies  souris  ne  se 
précipitent  dans  le  vin. 

Les  tonneaux  sont  les  vases  les  plus  em- 
ployés ; ils  sont,  pour  l’ordinaire  , construits 
avec  du  bois  de  chêne.  Leur  capacité  varie 
beaucoup,  et  ils  reçoivent  le  nom  de  barri - 
ques7  tonneaux  ou  foudres  3 selon  qu’elle  est 
plus  ou  moins  grande.  Le  grand  inconvé- 
nient des  tonneaux,  c’est  non-seulement  de 
présenter  au  vin  des  substances  qui  y sont 
solubles,  mais  encore  de  se  tourmenter  par 
les  variations  de  l’atmosphère,  et  de  prêter 
des  issues  faciles,  tant  à l’air  qui  veut  s’é- 
chapper, qu’à  celui  qui  veut  pénétrer. 

Les  vases  de  terre  auraient  l’avantage 
de  conserver  une  température  plus  égale, 
mais  ils  sont  plus  ou  moins  poreux,  et,  à 
la  longue,  le  vin  doit  s’y  altérer.  On  a trouvé, 
dans  les  mines  d’Herculanum , des  vais- 
seaux dans  lesquels  le  vin  était  desséché. 
Rozier  parle  d’une  urne  semblable  décou- 
verte dans  une  vigne  du  territoire  de  Tienne 
en  Dauphiné,  sur  le  lieu  même  où  était  bâti 
le  palais  de  Pompée.  Les  Romains  remé- 
diaient à la  porosité,  en  passant  de  la  cire 


l'art 


*34 

au-dedans  et  de  la  poix  au-dehors  ; ils  en  re- 
couvraient toute  la  surface  avec  des  linges 
cirés  qu’ils  y appliquaient  avec  soin. 

Pline  condamne  l’usage  de  la  cire,  parce 
que,  selon  lui,  elle  faisait  aigrir  les  vins  : 
Nam  ceram  accipientibus  vasis , compertum 
est  vina  acescere. 

Quelle  que  soit  la  nature  des  vaisseaux 
destinés  à contenir  le  vin,  il  faut  faire  choix 
d’une  cave  qui  soit  à l’abri  de  tous  les  acci 
dens  qui  peuvent  la  rendre  peu  propre  à ces 
usages. 

i°.  L’exposition  d’une  cave  doit  être  au 
nord  : sa  température  est  alors  moins  va- 
riable que  lorsque  les  ouvertures  sont  tour- 
nées vers  le  midi. 

2°.  Elle  doit  être  assez  profonde  pour  que 
la  température  y soit  constamment  la  même. 
In  cellis  quœ  non  satis  profundœ  surit  diurni 
caloris  participes  fiunt ; vina  non  diü  subsis- 
tant integra . Hoffmann. 

3°.  L’humidité  doit  y être  constante  sans  y 
être  trop  forte  ; l’excès  détermine  la  moisis- 
sure des  papiers,  bouchons,  tonneaux,  etc. 
La  sécheresse  dessèche  les  futailles,  les  tour- 
mente et  fait  transsuder  le  vin. 
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4°.  La  lumière  doit  y être  très-modérée  ; 
une  lumière  vive  dessèche;  une  obscurité 
presque  absolue  pourrit. 

5°.  La  cave  doit  être  à F abri  des  secousses. 
Les  brusques  agitations,  ou  ces  légers  tré— 
rnoussemens  déterminés  par  le  passage  ra- 
pide d’une  voiture  sur  un  pavé,  remuent  la 
lie,  la  mêlent  avec  le  vin,  l’y  retiennent  en 
suspension,  et  provoquent  l’acétification. 
Le  tonnerre  et  tous  les  mouvemens  produits 
par  des  secousses,  déterminent  le  même  effet. 

6°.  Il  faut  éloigner  d’une  cave  les  bois 
verts,  les  vinaigres  et  toutes  les  matières  qui 
sont  susceptibles  de  fermentation. 

7°.  Il  faut  encore  éviter  la  réverbération 
du  soleil  qui , variant  nécessairement  la 
température  d’une  cave,  doit  en  altérer  les 
propriétés. 

D’après  cela,  une  cave  doit  être  creusée  à 
quelques  toises  sous  terre;  ses  ouvertures 
doivent  être  dirigées  vers  le  nord  ; elle  sera 
éloignée  des  rues,  chemins,  ateliers,  égouts, 
courans,  latrines,  bûcher,  etc.  , elle  sera 
recouverte  par  une  voûte. 
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CHAPITRE  VIL 


Duv  T)  é gêné  rations  et  des  Altérations 
spontanées  du  Vin . 


Pour  mieux  comprendre  les  dégénérations, 
auxquelles  les  vins  sont  sujets,  il  faut  rap- 
peler quelques-uns  des  principes  que  nous 
avons  déjà  développés  dans  les  chapitres 
précédons . 

La  fermentation  vineuse  n’est  due  qu’à 
l’action  réciproque  entre  le  principe  sucré 
et  le  ferment  ou  principe  végéto-animal. 

La  fermentation  terminée , ne  peut  donc 
nous  offrir  que  trois  résultats. 

i°.  Si  les  deux  principes  de  la  fermenta- 
tion se  sont  trouvés  dans  le  moût,  dans  des 
proportions  convenables , ils  ont  dû  être  dé- 
composés entièrement  l’un  et  l’autre;  et  il 
ne  doit  exister  , après  la  fermentation  , ni 
principe  sucré,  ni  ferment  : dans  ce  cas,  on 
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ne  doit  craindre  aucune  dégénération  ulté- 
rieure, puisqu’il  ne  se  trouve , dans  le  vin  , 
aucun  germe  de  décomposition.  Les  vins  d® 
cette  nature,  bien  clarifiés,  peuvent  donc 
se  conserver,  sans  crainte  d’altération. 

20.  Si  le  principe  sucré  prédomine  dans 
le  moût  sur  le  principe  végéto-animal  ou 
ferment,  ce  dernier  sera  tout  employé  pour 
ne  décomposer  qu’une  partie  du  sucre,  et 
le  vin  conservera  nécessairement  un  goût 
sucré. 

Dans  ce  cas,  on  n’a  pas  à craindre,  ni  que 
le  vin  tourne  à l’aigre , ni  qu’il  tourne  à la 
graisse,  parce  que  ces  deux  effets  ne  peuvent 
être  produits  qu’autant  que  le  ferment  y est 
excédant.  Les  vins  de  cette  nature  peuvent 
être  conservés , sans  altération  aucune , aussi 
long-temps  qu’on  peut  le  désirer.  Ils  s’amé- 
liorent même  avec  le  temps,  parce  que  le 
goût  sucré  diminue,  attendu  que  le  sucre  se 
combine  avec  les  autres  principes , ou  qu’un 
reste  de  fermentation  insensible  le  conver- 
tit en  alcool. 

3°.  Mais,  si  la  levure  ou  le  ferment  prédo- 
mine dans  le  moût  sur  le  principe  sucré , 
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une  partie  de  ce  ferment  suffira  pour  dé- 
composer tout  le  sucre;  et  ce  qui  reste  pro- 
duit presque  toutes  les  maladies  propres  aux 
Tins:  en  effet,  ce  principe  de  fermentation 
existant  toujours  dans  le  vin  , ou  bien  il 
réagit  sur  les  principes  que  contient  la  li- 
queur, et,  dans  ce  cas,  il  produit  une  dé- 
génération acide  ; ou  bien  il  se  dégage 
de  la  liqueur  qui  le  retenait  en  dissolution , 
et  il  lui  donne  alors  une  consistance  siru- 
peuse qui  produit  le  phénomène  qu’on  ap- 
pelle graisser 9 filer 7 etc. 

' Il  est  clair  que,  dans  les  deux  principaux 
résultats  de  la  fermentation , on  peut  corri- 
ger le  vice  qu’elle  présente  , en  fournissant 
à la  masse  une  nouvelle  quantité  de  celui 
des  deux  principes  qui  ne  s’y  trouve  pas 
dans  de  justes  proportions.  Lorsque  le  sucre 
prédomine,  on  pourrait  ajouter  de  la  levure  ; 
et,  lorsque  c’est  le  levain  qui  y est  en  excès , 
comme  dans  tous  les  vins  faibles,  provenant 
de  raisins  qui  n’ont  pas  atteint  leur  maturité 
ou  qui,  par  leur  nature,  sont  peu  sucrés,  on 
peut  y ajouter  du  sucre. 

Il  est  facile  de  voir  qu’en  partant  de  ces 
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principes,  on  arriverait  toujours  à obtenir 
des  fermentations  entières  et  complètes,  et 
que  le  vin  ne  courrait  plus  aucun  risque 
d’altération.  Mais  il  faut  convenir  que,  par  ce 
moyen,  nous  nous  priverions  de  beaucoup 
d’excellens  vins  qui  ne  doivent  leurs  très- 
bonnes  qualités  qu’à  des  fermentations  in- 
complètes, mais  assez  habilement  conduites 
pour  développer  des  qualités  précieuses  dans 
la  liqueur,  telles  que  le  bouquet. 

Nous  allons  rapprocher,  de  ces  principes, 
tout  ce  que  la  pratique  nous  apprend  sur  les 
maladies  du  vin. 

Presque  tous  les  vins  s’améliorent  en  vieil» 
lissant,  et  on  ne  peut  les  regarder  comme 
parfaits  que  long -temps  après  qu’on  les  a 
fabriqués.  Les  vins  liquoreux  sont  sur-tout 

dans  ce  cas-là;  mais  les  vins  délicats  tournent 

/ 

à Y aigre  ou  au  gras  avec  une  telle  facilité  ? 
que  ce  n’est  qu’avec  les  plus  grandes  pré- 
cautions qu’on  peut  les  conserver  plusieurs 
années. 

Il  n’est  pas  de  vignoble  dont  le  vin  n’ait 
une  durée  fixe  et  connue  : cette  durée  varie , 
dans  le  vin  du  même  vignoble , selon  la  sai- 
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son  qui  a régné,  et  le  temps  qu’on  a employé 
à la  fermentation.  Lorsque  la  saison  a été 
humide,  pluvieuse  ou  froide,  le  raisin  ha 
pas  mûri  ou  il  s’est  rempli  d’eau , et  alors  le 
vin  est  faible  et  de  peu  de  durée. 

En  général , les  raisins  provenant  de  ter- 
rains gras  et  bien  nourris  , de  même  que  les 
raisins  fournis  par  des  vignes  provignées  ou 
trop  jeunes,  donnent  des  vins  qui  ne  sont 
pas  de  garde.  Les  vins  délicats  et  fins  se  con- 
servent aussi  difficilement. 

Les  anciens,  ainsi  que  nous  l’apprennent 
Galien  et  Athénée,  avaient  déterminé  l'é- 
poque de  vétusté,  ou  l’âge  auquel  leurs  di- 
vers vins  devaient  être  bus  : Falerntjm  ah 
annis  decem  utpotui  idoneum > et  à quiiide -» 
cim  usque  ad  viginti  annos  ; après  ce  terme  , 
grave  est  capiti et  nervos  offendit . Albani  vero 
cùm  duœ  sint  species  y hoc  dulce , illud  acer— 
hum , ambo  à decimo  quinto  anno  vigent.  Sur- 
rentinüm  vigesimo  quinto  anno  incipit  esse 
utile , quia  est  pingue  et  vix  digeritur,  ac 
veterascens  solùm  fît  potui  idoneum . Tibur- 
tiiujm  leve  est v facile  vaporat , viget  ab  annis 
decem.  Lübïcaintjm  pingue  et  inter  albanum  et 
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falernum  putatur  usui  ab  annis  decem  i do- 
ue uni.  Gauranum  rarum  invenitur , at  opti- 
mum est  et  robustum.  Signimum,  ab  annis  s ex 
potui  utile. 

Les  soins  qu’on  apporte  à transvaser , à 
coller  et  à rnutter  les  vins,  contribuent  puis- 
samment à leur  conservation.  Il  en  est  peu 
qui  passent  les  mers  sans  cette  précaution. 
Il  importe  donc,  pour  prévenir  toutes  leurs 
altérations,  de  répéter  et  multiplier  ces  opé- 
rations ; et  c'est  à cet  usage  précieux  que 
Ton  doit  de  pouvoir  transporter  les  vins 
dans  tous  les  climats , et  de  leur  faire  éprou- 
ver toutes  les  températures  sans  crainte  de 
décomposition. 

Parmi  les  maladies  auxquelles  les  vins  sont 
les  plus  sujets,  la  graisse  et  X acidité  sont  à-la- 
fois  les  plus  fréquentes  et  les  plus  dange- 
reuses; la  plupart  des  autres  altérations  pro- 
viennent, ou  de  ce  que  les  vaisseaux  n’ont 
pas  été  convenablement  préparés  et  nettoyés, 
ou  de  ce  que  les  diverses  opérations  ont  été 
mal  conduites. 

1 6 
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SECTION  PREMIERE. 

De  la  Maladie  du  Vin  appelée  Graisse. 

La  graisse  est  une  altération  que  con-* 
tractent  souvent  les  vins  ; ils  perdent  leur 
fluidité  naturelle,  et  filent  comme  de  l’huile  : 
on  appelle  encore  cette  dégénération , tour- 
ner au  gras , graisser , filer,  etc. 

Les  vins  très-généreux,  dont  le  mont  était 
très-sucré,  ne  tournent  jamais  au  gras  lors- 
qu’ils ont  subi  une  bonne  et  suffisante  fer^ 
mentation.  Il  n’y  a que  les  vins  délicats  et 
peu  riches  en  esprit  qui  graissent. 

Les  vins  faibles , qui  ont  très-peu  fermenté , 
sont  les  plus  disposés  à cette  maladie. 

Les  vins  faibles , faits  avec  les  raisins  égrap- 
pés,  y sont  plus  sujets. 

Le  vin  tourne  au  gras  dans  les  bouteilles 
les  mieux  fermées , et  rarement  quand  il  est 
dans  les  tonneaux.  On  n’en  est  que  trop  con- 
vaincu dans  la  Champagne  et  la  Bourgogne, 
où  toute  la  récolte  contracte  quelquefois  cette 
altération. 
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Les  vins  gras  ne  fournissent  à la  distilla- 
tion qu’un  peu  deau-de-vie  grasse  colorée , 
et  de  mauvaise  qualité. 

Le  vin  qui  est  attaqué  de  cette  maladie  est 
plat  et  fade;  il  jaunit  quand  on  le  verse,  et 
file  comme  du  sirop  ; il  est  indigeste. 

On  reconnaît  que  le  vin  tourne  au  gras 
lorsqu’il  se  décolore  ou  qu’il  jaunit.  Dans 
les  vins  de  Champagne , les  dépôts  blancs  ou 
jaunâtres  sont  les  plus  mauvais  : la  seule  pré- 
sence de  ce  dépôt  annonce  que  le  vin  a tour- 
né à la  graisse. 

Pour  bien  connaître  la  cause  qui  déter- 
mine cette  maladie  du  vin,  il  faut  partir  des 
faits  suivans  qui  sont  constatés  par  l’expé- 
rience : les  vins  qui  tournent  le  plus  facile- 
ment à la  graisse , sont  : 

i°.  Les  vins  les  moins  chargés  d’alcool; 

2°.  Les  vins  faibles  qu’on  a fait  fermenter 
sans  la  grappe  ; 

5°.  Les  vins  blancs,  qu’on  met  en  bou- 
teilles avant  qu’ils  aient  subi  toutes  les  pé- 
riodes de  la  fermentation  fi). 

V / 

(i)  On  a vu  en  Champagne  la  moitié  d’une  cuve 
tirée  au  mois  de  mars  après  la  vendange,  passer  à la 
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Pour  concevoir  cette  dégénération  du  vin., 
il  faut  se  rappeler  les  principes  que  nous 
avons  déjà  développés  sur  la  fermentation. 

J’ai  observé  que  les  deux  principes  néces- 
saires à la  fermentation  étaient  le  sucre  et 
un  ferment  qui  se  rapproche  de  la  nature 
du  gluten  animal. 

J’ai  ajouté  que  pour  que  la  fermentation 
fût  parfaite , il  fallait  qu’il  existât  une  juste 
proportion  entre  ces  deux  substances. 

Lorsque  le  sucre  prédomine , le  vin  reste 
liquoreux  et  sucré , et  on  peut  le  conserver 
sans  danger. 

Lorsque  le  gluten  ou  principe  végéto-ani- 
mal  est  en  excès  par  rapport  au  sucre,  il 
reste,  après  la  fermentation,  une  plus  ou 
moins  grande  quantité  de  cette  matière,  à 
demi-décomposée,  imparfaitement  dissoute 
dans  le  vin,  et  qui  s’en  dégage  facilement; 
c’est  cette  substance  qui  forme  la  graisse  dans 
les  vins  faibles. 

graisse , tandis  que  l’autre  moitié , mise  en  bouteilles 
au  mois  de  septembre  suivant,  est  constamment  restée 
sans  altération.  Parmentier , Bulletin  de  Pharmacie  * 
n°.  i o. 
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Lorsque  la  fermentation  a bien  parcouru 
ses  périodes  , et  qu’elle  s’est  complètement 
opérée  dans  les  tonneaux,  alors  ce  gluten  a 
été  plus  parfaitement  décomposé  ; il  est  pres- 
que passé  à 1 état  de  fibre , il  est  devenu  in- 
soluble; il  nage  d’abord  dans  le  vin  sous  la 
forme  de  filamens , et  il  finit  par  se  déposer 
et  former  la  lie.  Le  soufrage,  le  collage  et  îe 
soutirage  peuvent  dépouiller  le  vin  de  cette 
matière  , et  prévenir  toute  dégénération. 

On  a observé  que  îe  vin  provenant  de  rai- 
sins très  mûrs,  et  conséquemment  très-sucrés, 
n’est  pas  toujours  exempt  de  cette  maladie  : 
cela  peut  être,  mais  alors  il  faut  en  accuser 
la  précipitation  avec  laquelle  on  le  met  en 
bouteilles:  on  suspend  dans  ce  cas  la  fermen- 

X- 

tation,  et  les  deux  principes,  déjà  altérés  dans 
leur  nature , sont  devenus  moins  solubles  et 
peuvent  se  dégager  du  liquide.  Le  sucre,  la 
gomme,  liiuile,  ne  diffèrent  que  par  de 
faibles  proportions,  en  plus  ou  en  moins, 
d’oxygène,  de  carbone,  d’hydfogène,  et  la 
transformation  de  ces  corps  de  l’un  dans 
l’autre  se  fait  chaque  jour  dans  les  opéra- 
tions de  la  nature . 
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Pour  prévenir  celte  maladie,  dans  le  cas 
où  Ton  présume  que  le  vin  sera  disposé  à la 
prendre,  il  faut  : 

i°.  Dissoudre  du  sucre  dans  le  moût  lors- 
que celui  ci  est  faible  et  aqueux; 

2°.  Ne  pas  égrapper  complètement  le  raisin  ; 

3°.  Laisser  compléter  la  fermentation  dans 
le  tonneau  ; 

4°.  Soutirer  le  vin  du  tonneau  dans  un 
auïre  tonneau  soufré,  et  le  coller  avec  soin 
avant  de  le  mettre  en  bouteilles. 

Si,  malgré  toutes  ces  précautions,  le  vin 
graisse  en  bouteilles,  il  faut  les  vider  dans 
un  tonneau,  et  rétablir  la  fermentation  par 
le  procédé  suivant  : 

Pour  un  Dard  de  la  contenance  de  trois 
hectolitres  ( environ  5oo  pintes  ),  on  prend 
quatre  litres  de  bon  vin;  on  les  fait  chauffer 
jusqu’à  ébullition,  on  y dissout  8 à 12  onces 
de  crème  de  tartre  pulvérisée , et  autant  de 
sucre.  Lorsque  ces  deux  substances  sont  bien 
dissoutes , on  verse  le  tout  dans  le  tonneau 
qui  contient  le  vin  gras;  alors  on  assujettit  le 
London,  et  011  pratique  à coté  un  fausset 
de  deux  lignes  de  diamètre,  qu’on  bouche 
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avec  une  clieville.  Cela  fait , on  roule  le 
tonneau,  onl’agite  en  tous  sens  pendant  cinq 
à six  minutes,  et  on  le  remet  ensuite  en 
place  en  plaçant  le  bondon  en  dessous. 

Si,  pendant  l’opération,  on  s’aperçoit  que 
le  gaz  fasse  effort , et  qu’on  craigne  une  ex- 
plosion , on  ouvre  un  moment  le  fausset 
pour  lui  donner  issue,  et  on  bouche  de 
suite. 

Après  deux  jours  de  repos,  on  colle  le  vin 
à la  manière  ordinaire , sans  le  brouiller  ci 
bondon  ouvert,  comme  cela  se  pratique  sou- 
vent. On  assujettit  fortement  le  bondon,  et 
on  laisse  reposer  quatre  ou  cinq  jours.  Alors 
] e vin  est  clair,  sec  et  complètement  dégraissé  : 
on  le  soutire  avec  soin  pour  le  séparer  de  la 
lie  qui  s’est  déposée. 

Ce  procédé,  qui  a été  proposé  par  M.  J.- 
Ch.  lier  pin , est  partout  pratiqué  avec  un 
grand  succès. 

D 

Les  nombreuses  méthodes  qui  ont  été 
successivement  pratiquées  pour  guérir  cette 
maladie,  se  bornent  toutes,  ou  à rétablir  la 
fermentation,  ou  à précipiter  le  principe  grais- 
seux : dans  le  premier  cas , on  a employé  suc- 


l'a  R T 


248 

cessivement  des  grappes  de  raisins  secs,  de 
la  lie  de  vin  nouveau,  du  sucre  candi,  de 
la  farine  délayée,  F exposition  à une  haute 
température,  etc.;  dans  le  second,  le  sou- 
frage, le  collage,  les  copeaux  de  bois  de 
hêtre,  l’alun,  les  cailloux  broyés,  etc.  Lors- 
que la  dégénération  n’est  pas  complète,  il 
11’est  pas  rare  que  le  vin  se  rétablisse  de  lui- 
même  à la  première  ou  à la  seconde  sève 
suivante.  Alors  le  dépôt  gras,  laiteux,  blan- 
châtre, qui  s’était  annoncé  dans  le  fond  du 
vase,  devient  brun,  se  dessèche,  se  forme 
en  écailles,  et  le  vin  reprend  sa  diaphanéité; 
il  devient  sonnant,  et  on  le  dit  guéri. 

On  a observé  en  Champagne  que  si,  dans 
la  quantité  de  raisins  employés  à faire  des 
vins  blancs,  les  blancs  l’emportent  sur  les 
noirs,  la  jaunisse  se  mêle  à la  graisse ? et  le 
vin  n’est  plus  de  vente  ; il  a un  goût  fade  et 
mou  et  une  couleur  cuivreuse  qui  11e  per- 
mettent plus  de  l’employer  qu’en  le  recou- 
pant avec  des  vins  rouges  communs,  très 
chargés  en  couleur  et  fort  durs. 

Nous  voyons  souvent  un  effet  analogue  à 
la  graisse  dans  la  bière,  dans  la  décoction 
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de  la  noix  de  galle,  et  dans  un  grand  nombre 
de  préparations  végétales. 

SECTION  IL 

De  Y Acescence  spontanée  du  Vin . 

L' acescence  du  vin  est  néanmoins  la  ma- 
ladie la  plus  commune,  on  peut  même  dire 
la  plus  naturelle , car  elle  est  presque  une 
suite  de  la  fermentation  spiritueuse  : mais , 
connaissant  les  causes  qui  la  produisent,  et 
les  phénomènes  qui  l’accompagnent  ou  l’an- 
noncent, on  peut  parvenir  à la  prévenir.  Les 
anciens  admettaient  trois  causes  principales 
de  l’acidité  des  vins  : i°.  l’humidité  du  vin; 
20.  l’inconstance  ou  les  variations  de  1 air  ; 
5°.  les  commotions. 

Pour  connaître  exactement  cette  maladie, 
il  faut  rappeler  quelques  principes  qui  seuls 
peuvent  nous  fournir  des  lumières  à ce  sujet. 

Nous  avons  observé  plusieurs  fois  (i)  que 

(i)  Je  reviens  souvent  sur  ces  principes  , parce 
qu’on  ne  saurait  trop  les  représenter  à l’esprit  pour 
concevoir  tous  les  phénomènes  que  nous  offre  l’œno- 
logie. 
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la  fermentation  du  moût  n'avait  lieu  que  par 
le  mélange  du  principe  sucré  avec  le  prin- 
cipe végéto-animal  : or,  ces  deux  principes 
peuvent  exister  dans  le  moût  dans  des  pro- 
portions bien  différentes.  Lorsque  le  corps 
sucré  est  très-abondant,  le  principe  végéto- 
animal  est  tout  employé  à le  décomposer, 
et  il  ne  suffit  même  pas  ; de  sorte  que  le 
vin  reste  sucré  et  liquoreux  sans  qu’on  doive 
craindre  une  dégénération  acide.  Lorsqu’au 
contraire  le  principe  végéto-animal  est  plus 
abondant  que  le  principe  sucré,  ce  dernier 
est  décomposé  avant  que  le  premier  soit  tout 
absorbé  ; alors  il  reste  du  ferment  dans  le  vin, 
lequel  s’exerce  sur  les  autres  principes , se 
combine  avec  l’oxygène  de  l’air  atmosphé- 
rique , et  fait  passer  la  liqueur  à la  dégéné- 
ration acide.  On  ne  peut  prévenir  ce  mau- 
vais résultat  qu’en  clarifiant,  collant,  sou- 
frant et  décantant  le  vin  pour  enlever  tout 
le  ferment  qui  y existe,  ou  bien  en  mêlant 
dans  le  vin  du  sucre  ou  du  moût  très-sucré, 
pour  continuer  la  fermentation  spiritueuse, 
et  employer  tout  le  levain  à produire  de 
l’alcool. 
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Nous  allons  voir  que  l’observation  vient  à 
l’appui  de  cette  doctrine. 

i°.  Les  vins  ne  tournent  jamais  à l’aigre, 
tant  que  la  fermentation  spiritueuse  n’est 
pas  terminée , ou , en  d’autres  termes  , tant 
que  le  principe  sucré  n’est  pas  pleinemeut 
décomposé.  De  là,  l’avantage  de  mettre  le 
vin  en  tonneaux  avant  que  tout  le  principe 
sucré  ait  disparu  , parce  qu’alors  la  fermen- 
tation  spiritueuse  se  continue  et  se  prolonge 
long-temps  , et  écarte  tout  ce  qui  pourrait 
préparer  la  décomposition  acéteuse.  De  là, 
l’usage  d’ajouter  un  peu  de  sucre  ou  du  moût 
dans  le  tonneau,  pour  continuer  la  fermen- 
tation lorsqu’elle  s’est  apaisée,  et  qu’on 
craint  la  dégénération. 

2°.  Les  vins  les  moins  spiritueux  sont  ceux 
qui  tournent  le  plus  vite. 

Nous  devons  distinguer  avec  soin  l’alté- 
ration des  vins  foibles  d’avec  celle  des  vins 
généreux.  Dans  les  premiers , le  principe  de 
la  fermentation  se  sépare  et  reste  dispersé 
dans  la  liqueur,  qu’il  rend  trouble;  la  cou- 
leur devient  lie  de  vin,  mais  la  saveur  est  à 
peine  acide  ; on  appelle  cette  décomposition 
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tourner j se  troubler:  dans  les  seconds,  comme 
Fesprit-de-vin  y est  plus  abondant,  les  phé- 
nomènes y sont  aussi  différens,  et  l’acide  y 
devient  plus  fort. 

La  différence  qu’il  y a encore  entre  les 
vins  faibles  et  les  vins  très-généreux,  c’est 
que  ceux-ci  ne  tournent  plus  à l’aigre  lors- 
qu’on les  a dépouillés  par  le  collage,  la  cla- 
rification et  le  soufrage , de  tout  le  principe 
de  la  fermentation;  tandis  que  les  vins  fai- 
bles conservent  toujours  assez  de  ce  prin- 
cipe , qui  leur  est  inhérent,  pour  passer  à 
l’aigre. 

5°.  J’ai  exposé  des  vins  vieux  du  Langue- 
doc, bien  préparés  et  très-généreux,  dans 
des  bouteilles  débouchées,  à l’ardeur  du  soleil 
des  mois  d’août  et  juillet,  pendant  plus  de 
quarante  jours , sans  que  le  vin  ait  perdu  sa 
qualité  ; seulement  le  principe  colorant  s’est 
constamment  précipité  sous  îa  forme  d’une 
membrane  qui  tapissait  le  fond  de  la  bou- 
teille. 11  est  à noter  que  ce  vin  a pris  une 
légère  amertume,  et  a laissé  dégager  quelques 
filamens  de  lie  qui  formaient  un  nuage  dans 
la  liqueur,  ce  qui  confirme  la  théorie  que 
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nous  développerons  par  la  suite  , de  la  cause 
de  l’amertume  que  prennent  quelques  vins* 
lorsqu  ils  commencent  à vieillir. 

4°.  Le  vin  ne  s’acidifie  ou  ne  s’aigrit  que 
lorsqu’il  a le  contact  de  Pair  : Pair  atmos- 
phérique, mêlé  dans  le  vin , est  un  vrai  levain 
acide. 

Lorsque  le  vin  pousse , il  laisse  échapper 
ou  exPialer  le  gaz  qu’il  renferme,  ilozier  a 
proposé  d’adapter  une  vessie  à un  tuyau 
qui  aboutisse  dans  la  capacité  du  tonneau, 
pour  juger  de  l’absorption  de  Pair  et  du  dé- 
gagement du  gaz.  Lorsqu’elle  s'emplit,  le  vin 
tend  à la  pousse ; si  elle  se  vide,  il  tourne  à 
Y aigre. 

Lorsque  le  vin  pousse , le  tonneau  laisse 
reverser  le  vin  sur  les  parois;  et  lorsqu’on 
fait  un  trou  avec  une  vrille , le  vin  s’échappe 
avec  sifflement  et  écume:  lorsqu’au  contraire 
le  vin  tourne  à l’aigre , les  parois  du  tonneau, 
le  bouchon  et  les  lots  sont  secs , et  Pair  s’y 
précipite  avec  effort  dès  qu’on  débouche  (i). 


(1)  La  pousse  du  vin  a tous  les  caractères  d’une 
seconde  fermentation.  L’acescence  est  une  dégénéra- 
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Oa  peut  conclure  de  ce  principe  que  le 
vin , enfermé  dans  des  vases  bien  clos  , n’est 
pas  susceptible  d’aigrir. 

Dans  les  pays  où  le  vin  a une  grande  va- 
leur, et  où,  par  conséquent,  l’acescence 
occasionne  des  pertes  considérables,  on  a 
observé  que  la  dégénération  acide  se  mani- 
festait d’abord  dans  la  partie  de  la  liqueur 
qui  occupe  le  haut  du  tonneau,  d’où  elle 
descend  peu  à peu  dans  toute  la  masse;  et, 
en  partant  de  cette  observation , on  a été 
conduit  à soutirer  le  vin  par  le  bas,  de  ma- 
nière à séparer  tout  le  liquide  qui  n’a  pas 
été  altéré.  Par  ce  moyen  extrêmement  simple, 
dès  qu’on  s’aperçoit  que  le  vin  commence 
à tourner , on  peut  en  soustraire  une  grande 
partie  à la  dégénération.  Il  est  probable  que 
l’acescence  ne  commence  par  les  couches 
supérieures  ou  voisines  de  la  bonde , que 
parce  que  Pair  pénètre  plus  aisément  par 
cette  partie. 

5°.  Il  est  des  temps  dans  l’année  où  le 

don  de  la  liqueur  spiritueuse  ; elle  n’est  excitée  que 
par  le  contact  et  l’absorption  de  l’oxygène  de  l’air 
atmosphérique. 
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vin  tourne  à l’aigre  plus  aisément  : ces 
époques  sont  le  retour  des  chaleurs,  le  mo- 
ment de  la  sève  de  la  vigne , l’époque  de  sa 
floraison  et  le  temps  où  le  raisin  commence 
à rougir.  C’est  sur-tout  dans  ces  momens 
qu’il  faut  le  surveiller  pour  parer  à la  dégé- 
nération acide. 

6°.  Le  changement  dans  la  température 
provoque  encore  l’acescence  du  vin,  sur-tout 
lorsque  la  chaleur  s’élève  à 20  ou  2 5 degrés. 
Alors  la  dégénération  est  rapide  et  presque 
inévitable. 

Il  est  aisé  de  prévenir  cette  altération  en 
écartant  toutes  les  causes  que  nous  venons 
d’assigner.  Mais  je  crois  qu’il  est  impossible 
de  faire  rétrogader  la  marche  du  vin  lorsque 
l’acescence  s’est  déclarée.  Dans  ce  cas , on 
peut,  tout  au  plus,  en  masquer  le  goût  par 
quelques  moyens  qui  sont  connus  de  tout 
le  monde,  et  que  nous  allons  rapporter. 

On  dissout  du  moût  cuit , du  miel  ou  de 
la  réglisse,  dans  le  vin  où  l’acidité  se  mani- 
feste : par  ce  moyen,  non-seulement  on  cor- 
rige le  goût  aigre,  en  le  remplaçant  par  la 
saveur  douceâtre  de  ces  ingrédiens,  mais  on 
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rétablit  la  fermentation  spiritueuse,  en  don- 
nant au  ferment  qui  existe  encore  dans  le 
vin,  le  principe  sucré  qui  lui  est  nécessaire. 
Par  ce  moyen,  on  force  le  ferment  à s’exer- 
cer sur  le  sucre,  et  à produire  du  vin  au 
lieu  de  produire  de  l’acide,  en  portant  son 
action  sur  les  autres  principes  et  se  combi- 
nant avec  l’air. 

On  s’empare  du  peu  d’acide  qui  a pu  se 
former  à l’aide  des  cendres,  des  alcalis,  de  la 
craie,  de  la  chaux,  et  meme  de  la  litharge. 
Cette  dernière  substance,  qui  forme  un  sel 
très-doux  avec  l’acide  acétique,  est  d’un  em- 
ploi très-dangereux.  On  peut  aisément  re- 
connaître cette  sophistication  criminelle,  en 
versant  de  l’hydrosulfure  de  potasse  (foie 
de  soufre)  dans  le  vin.  Il  s’y  forme  de  suite 
un  précipité  abondant  et  noir  ; on  peut  en- 
core faire  passer  du  gaz  hydrogène  sulfuré 
à travers  cette  liqueur  altérée  ; il  s’y  pro- 
duira pareillement  un  précipité  noirâtre  qui 
n’est  qu’une  sulfure  de  plomb. 

Les  écrits  des  œnologues  fourmillent  de 
recettes  quon  propose  pour  corriger  l’acidité 
des  vins. 
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Bidet  prétend  qu’un  cinquantième  de  lait 
écrémé , ajouté  à du  vin  aigri,  le  rétablit,  et 
qu’on  peut  le  transvaser  en  cinq  jours.  Le 
lait  n’a,  dans  cette  circonstance,  que  l’a- 
vantage-de  clarifier  le  vin  et  de  s’emparer 
du  principe  végéto-animal , qui  donne  lieu  à 
la  dégénération  acide. 

D’autres  prennent  4 onces  de  blé  de  la 
meilleure  qualité,  le  font  bouillir  dans  l’eau 
jusqu’à  ce  qu’il  crève  ; et , lorsqu’il  est  re- 
froidi, on  le  met  dans  un  petit  sac  qu’on 
plonge  dans  le  tonneau,  et  bon  remue  bien 
avec  un  bâton. 

On  conseille  encore  les  semences  de  poi- 
reau, celle  de  fenouil,  etc, 

SECTION  III. 

De  quelques  autres  Altérations  du  Vin . 

Indépendamment  des  altérations  dont  nous 
venons  de  parler,  il  en  est  encore  d’autres 
qui,  quoique  moins  communes  et  moins 
dangereuses,  méritent  de  nous  occuper.  Le 
vin  contracte  quelquefois  ce  qu’on  appelle 
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généralement  goût  de  fut.  Cette  maladie  peut 
provenir  de  deux  causes  : la  première  a lieu 
lorsque  le  vin  est  enfermé  dans  un  tonneau 
dont  le  bois  était  vicié,  vermoulu,  pourri. 
La  deuxième  survient  toutes  les  fois  qu’on 
laisse  sécher  de  la  lie  dans  des  futailles,  et 
qu’on  y verse  ensuite  du  vin,  quoiqu’on  ait 
alors  la  précaution  de  l’enlever.  Willermoz^ 
a proposé  l’eau  de  chaux , l’acide  carbonique 
<fct  le  gaz  acide  muriatique  oxygéné , pour 
corriger  le  goût  de  fût  qui  appartient  au 
tonneau.  D’autres  conseillent  de  coîîer  et  de 
soutirer  le  vin  avec  soin , et  d’v  faire  infuser 
du  froment  grillé  pendant  deux  ou  trois 
jours.  En  Bourgogne,  lorsque  le  vin  a con- 
tracté le  goût  de  fût , on  passe  ce  vin  sur  la 
lie  du  vin  non  vicié,  on  le  roule  avec  soin , 
on  le  goûte,  pour  s’assurer  du  moment  où 
le  mauvais  goût  a disparu , et  on  colle.  Lors- 
que le  goût  ne  disparoît  pas  à une  première 
opération , on  la  renouvelle. 

Les  vins  contractent  encore,  avec  le  temps, 
une  imperfection  qu’on  appelle  amertume  : 
ceux  de  Bourgogne  y sont  très-sujets.  Je  re- 
garde cette  mauvaise  qualité  des  vins  comme 


DE  FAIRE  LE  VIN.  ü5() 

une  suite  de  leur  travail  dans  le  verre  ou  les 
tonneaux  ; car  les  vins  se  dépouillent  peu-à- 
peu  de  leur  principe  végéto-animal  ou  le- 
vure , qui  se  dépose  sous  forme  de  lie,  se 
décompose  par  la  fermentation  insensible  , 
ou  est  précipité  par  le  soufre  et  extrait  par 
les  blancs  d’œufs;  mais,  lorsque  le  vin  est 
dépouillé  de  ce  principe,  alors  le  principe 
acerbe,  inhérent  au  vin  de  Bourgogne,  et 
qui  y était  masqué  par  le  principe  doux, 
paraît  seul  et  avec  tous  ses  caractères.  Ce 
qui  paraît  prouver  mon  opinion  à ce  sujet, 
c’est  que  ce  vin  se  conserve  très-bien , qu’il 
ne  se  corrige  point  de  cette  impression, 
qu’il  ne  contracte  ce  mauvais  goût  qu’avec 
le  temps  ; de  sorte  qu’on  peut  regarder  l’a- 
mertume comme  une  suite  naturelle  du  tra- 
vail du  vin.  Cette  opinion  paraît  d’autant 
plus  vraisemblable  , que  le  vin  de  Bourgogne 
a,  dans  sa  maturité,  un  petit  arrière-goût 
acerbe,  que  tout  le  monde  lui  connaît. 

Je  crois  qu’on  pourrait  corriger  ce  goût 
en  roulant  ce  vin  sur  une  première  lie , ou 
en  y ajoutant  à propos  un  peu  de  dissolution 
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de  sucre , ou  mieux  encore  une  pinte  de  vin 
muet  par  pièce  de  vin. 

Un  phénomème  qui  a autant  frappé  qu’em- 
barrassé les  nombreux  écrivains  qui  ont  parlé 
des  maladies  du  vin,  c’est  ce  qu’on  appelle 
les  fleurs  de  vin.  Elles  se  forment  dans  les 
tonneaux,  mais  sur-tout  dans  les  bouteilles 
dont  elles  occupent  le  goulot  : elles  annon- 
cent et  précèdent  constamment  la  dégéné- 
ration acide  du  vin.  Elles  se  manifestent 
dans  presque  toutes  les  liqueurs  fermentées. 
Je  les  ai  vues  se  former , en  si  grande  abon- 
dance, dans  un  mélange  fermenté  de  mé- 
lasse et  de  levure  de  bière,  qu’elles  se  préci- 
pitaient, par  pellicules  ou  couches  nom- 
breuses et  successives,  dans  la  liqueur.  J’en 
ai  obtenu,  de  cette  manière,  une  vingtaine 
de  couches. 

Ces  fleurs,  que  j’avais  prises  d’abord  pour 
un  précipité  de  tartre,  ne  sont  plus  à mes 
yeux  qu’une  légère  altération  du  principe 
végéto  - animal , qui , comme  nous  l’avons 
observé,  passe  avec  une  merveilleuse  facilité 
à l’état  de  fibre.  Cette  substance  se  réduit  à 
presque  rien  par  la  dessiccation , et  n’offre  à 
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l’analyse  qu’un  peu  d’hydrogène  et  beau- 
coup de  carbone. 

On  a vu,  en  1791  et  1792,  tout  le  produit 
d’une  vendange  altéré , dans  les  premiers 
temps,  par  une  odeur  âcre,  nauséabonde, 
qui  disparut  à la  suite  d’une  fermentation 
très  - prolongée.  Cet  effet  était  dû  à une 
énorme  quantité  de  punaises  de  bois  qui 
s’étaient  jetées  sur  les  raisins,  et  qu’on  avait 
écrasées  dans  le  foulage. 
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CHAPITRE  VUE 

De  l’ Acétification  » ou  de  ta  Fabri- 
cation du  Vinaigre. 


Nous  ne  nous  sommes  occupés,  dans  le 
chapitre  précédent,  que  des  dégénérations 
du  vin , que  nous  avons  considérées  comme 
des  maladies  qu’il  s’agissait  de  prévenir  ou 
de  corriger  : mais  l’acétification  forme  un 
art  particulier , connu  sous  le  nom  de  X Art 
du  Vinaigrier ; et  comme  il  importe  souvent, 
au  propriétaire  de  vin , de  le  convertir  en 
vinaigre , nous  avons  cru  devoir  nous  occu- 
per spécialement  de  cet  objet. 

Le  plus  répandu  et  le  plus  utile  de  tous 
les  acides,  est  X acide  acétique , plus  connu 
sous  le  nom  de  vinaigre  : ses  usages  écono- 
miques, son  emploi  dans  les  arts,  sa  for- 
mation journalière  par  la  dogénération  de 
nos  vins,  ont  rendu  cet  acide  familier  à tout 
le  monde. 
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Ses  caractères  sont  les  suivans  : 

Odeur  particulière , vive  sans  être  irri- 
tante. 

Saveur  aigre,  ni  forte,  ni  désagréable. 

Couleur  du  vin  qui  Fa  produit , limpide 
comme  l’eau  quand  on  Fa  distillé. 

Concentration  ordinaire  de  2 à 5 degrés. 

L’altération  spontanée  des  liqueurs  spiri- 
tueuses  fournit  presque  tout  le  vinaigre  dont 
on  fait  usage  dans  les  arts  et  dans  nos  pré-» 
paradons  de  cuisine. 

Nous  ferons  connaître  les  principales  con- 
ditions qu’exige  l’acétification.  Les  unes  sont 
nécessaires  , toutes  sont  favorables  : nous 
indiquerons  le  degré  d’influence  des  unes  et 
des  autres. 

Ire.  Condition.  La  présence  dans  le  Vin  d'une 
portion  du  Principe  v égéto-an imal. 

Les  fabricans  d’Orléans  préfèrent  le  vin 
d’un  an  au  vin  qui  vient  d’être  fait , parce 
que  ce  dernier  subit  un  reste  de  fermenta- 
tion spiritueuse  qui  ne  permet  pas  la  dégé- 
nération acide.  Mais  le  vin  qui  s’est  dépouillé 
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de  tout  son  principe  végéto  - animal , ne 
tourne  plus  à l’aigre  ; il  perd  sa  couleur,  de- 
vient acerbe,  mais  sans  aigrir.  C’est  ce  que 
j’ai  éprouvé  sur  les  vins  vieux  et  très-spiri- 
tueux du  Midi , en  les  tenant  au  soleil  pen- 
dant long-temps.  Il  est  connu  qu’on  déter- 
mine l’acétification  en  faisant  digérer  dans 
le  vin  des  ceps  de  vigne,  de  la  grappe  de 
raisin,  des  bois  verts,  etc. 

Il  paraît  qu’en  rapprochant  toutes  les  cir- 
constances qui  influent  sur  l’acétification, 
on  ne  peut  pas  se  refuser  à regarder  Je  prin- 
cipe végéto- animal  au  moins  comme  un 
intermède  ou  un  ferment  de  la  conversion 
des  vins  en  vinaigre. 

IIe.  Condition.  IJ  existence  d’un  Principe 

spiritueux . 

Tous  les  corps  qui  ont  subi  la  fermen- 
tation spiritueuse , sont  susceptibles  d’une 
acétification  spontanée  : les  vins,  le  cidre, 
le  poiré,  la  bière,  le  tafia,  etc.,  sont  tous 
dans  ce  cas. 

Les  vins  les  plus  généreux  ou  les  plus 


DE  FAIRE  LE  VIN.  a65 

riches  en  alcool , fournissent  les  meilleurs 
vinaigres. 

La  seule  addition  d’alcool  à des  substances 
qui  contiennent  du  principe  extractif,  y dé- 
termine la  fermentation  acide.  Sthal  avait 
déjà  observé  que  si  on  humectait  des  fleurs 
de  rose  ou  de  muguet  avec  de  l’alcool,  et 
qu’on  les  mît  dans  des  vases  où  on  pût  les 
agiter  de  temps  en  temps,  il  se  formait  du 
vinaigre.  Le  même  chimiste  nous  apprend 
encore  que  si,  après  avoir  saturé  l’acide  du 
jus  de  citron  avec  des  yeux  d’écrevisse,  on 
mêlait  de  l’alcool  à la  liqueur  qui  surnage  le 
précipité  qui  s’est  formé,  et  qu’on  abandon- 
nât ié  tout  à une  douce  température , il  se 
produisait  du  vinaigre. 

Après  avoir  épuisé  le  vin , par  la  distilla- 
tion, de  tout  l’alcool  qu’il  peut  fournir,  il 
suffit  d’en  arroser  le  résidu  pour  y dévelop- 
per une  bonne  fermentation  acéteuse. 

Le  seul  principe  amilacé  livré  à la  fermen- 
tation , se  pourrit  ; l’alcool  seul  n’éprouve 
pas  d’altération  : leur  réunion  passe  à la 
fermentation  acide. 

J’ai  constaté  ces  principes  par  des  expé- 
riences directes. 
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i°.  Un  litre  ou  deux  livres  d’alcool  à 12 
degrés,  dans  lequel  j’ai  délayé  avec  soin  i5 
grammes  ou  environ  5oa  grains  de  levure 
de  bière,  et  un  peu  d’amidon  dissous  dans 
l’eau,  ont  produit  du  vinaigre  extrêmement 
fort. 

L’acide  y était  développé  le  cinquième 
jour  de  l’expérience. 

20.  Même  quantité  de  levure  et  d’amidon 
délayés  dans  l’eau,  ont  produit  du  vinaigre; 
mais  l’acide  s’est  développé  plus  lentement, 
et  il  n’a  jamais  acquis  la  même  force  que  le 
premier. 

On  peut  conclure  de  ce  qui  précède,  que 
les  substances  extractives,  amilacées,  végéto- 
animales,  spiritueuses , etc.,  peuvent  servir 
de  base  indistinctement  à la  fermentation 
acéteuse  et  à la  formation  du  vinaigre.  Le 
mouvement  et  la  chaleur  ne  servent  qu’à 
faciliter  leur  combinaison  avec  l’oxygène  de 
l’air  atmosphérique  ; de  sorte  que  ces  subs» 
tances  fournissent  le  radical  à l’acide,  qui 
est  le  résultat  de  cette  fermentation. 
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IIIe.  Condition.  Le  Contact  de  V Air. 

Aucune  matière  alcoolique  n’éprouve  de 
fermentation  acide,  si  elle  n’a  le  contact  de 
l’air  : les  vins  bien  fermés  dans  le  verre,  les 
marcs  de  raisin  bien  clos  dans  les  futailles , 
s’y  conservent  sans  altération  ; mais  ils  s’aci- 
duient  dès  que  l’air  peut  y pénétrer.  Ce  prin- 
cipe paraîtrait  contredit  par  une  expérience 
de  Becher , qui  prétend  avoir  fait  du  vinaigre 
dans  des  vaisseaux  fermés  : mais  cette  expé- 
rience isolée  est  contraire  à tout  ce  que  la 
plus  exacte  observation  nous  apprend  cha- 
que jour,  Rozier  a vu  constamment  l’air  s’ab- 
sorber dans  le  moment  que  le  vin  tourne  à 
l’aigre  : il  est  connu  de  tout  le  monde  que 
lorsque  le  vin  aigrit  dans  une  futaille  à pioitié 
pleine,  l’air  extérieur  s’y  précipite  avec  siffle- 
ment, du  moment  qu’on  établit  une  com- 
munication. 

Lorsque,  dans  le  langage  vulgaire,  qui 
n’est  souvent  que  l’énergique  expression  des 
faits , on  veut  exprimer  que  le  vin  est  passé 
à l’aigre,  on  dit  qu’il  a pris  de  l’air  : cette 
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manière  de  s’énoncer,  puisée  dans  l’obser- 
vation exacte  d’un  fait,  a devancé  de  plu- 
sieurs siècles  la  doctrine  moderne  sur  l’acé- 
tification. 

IVe.  Condition.  Un  Degré  de  Chaleur  sou- 
tenu entre  20  et  3o  du  Thermomètre  de 
Réaumur . 

L’acétification  s’opère  très-souvent  à un 
degré  bien  au-dessous , mais  alors  elle  est 
lente,  et  l’observation  a prouvé  que  la  tem- 
pérature de  20  à 3o  degrés  était  la  plus  fa- 
vorable. Dans  les  ateliers  où  l’on  fabrique  le 
vinaigre,  on  a la  précaution  de  maintenir  la 
chaleur  à ce  degre , par  le  moyen  des  poêles, 
lorsque  l’atmosphère  ne  la  donne  pas, 

% 

Ye.  Condition.  Un  Levain . 

Tant  que  les  principes  constituans  d’un 
corps  sont  dans  de  justes  proportions  ou 
dans  leur  équilibre  naturel,  il  ne  survient 
aucun  changement.  Mais  si  l’on  fait  prédo- 
miner l’un  des  principes,  ou  si  l’on  en  mtn> 
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duit  un  étranger,  l’équilibre  est  rompu, 
Tordre  des  affinités  est  changé,  et  Ton  donne 
lieu  à des  mouvemens , à des  réactions  qui 
changent  la  nature  du  composé  primitif  ; 
c'est  là  le  premier  effet  des  levains. 

On  peut  meme  diriger  ou  maîtriser  la 
marche  des  nouvelles  opérations,  et  déter- 
miner d’avance  le  résultat  qui  doit  s’ensui- 
vre, en  employant  des  fermens  de  telle  ou 
telle  nature.  C’est  ainsi  que  les  lies  de  vi- 
naigre et  les  futailles  cpii  en  sont  impré- 
gnées, décident  et  facilitent  l’acétification. 

YIe.  Condition.  Un  léger  Mouvement. 

On  sait  que,  pour  préserver  le  vin  de  toute 
altération,  il  faut  le  mettre  à l’abri  des  se- 
cousses, et  dans  des  lieux  où  l’air  soit  tran- 
quille, et  la  température  fraîche  et  égale. 

Un  léger  mouvement  imprimé  par  inter- 
valles au  tonneau  qui  contient  du  vin  ; un 
ébranlement  excité  dans  l’air  par  une  cause 
quelconque,  capable  de  produire  un  léger 
frémissement  dans  le  liquide , sont  des  causes 
très-ordinaires  de  l’altération  du  vin»  C’est 


ainsi  que  dans  les  caves  peu  profondes  , de 
meme  que  dans  celles  qui  reçoivent  la  se- 
cousse continuelle  de  quelque  mécanique 
bruyante,  ou  du  roulis  journalier  des  voi- 
tures , le  vin  se  conserve  difficilement.  Il  est 
probable  que  l’effet  du  tonnerre  sur  le  vin 
ne  reconnaît  pas  d’autre  cause. 

Dans  tous  les  cas , le  premier  effet  du  mou- 
vement est  de  mêler  avec  le  vin,  le  tartre, 
la  lie,  l’extractif,  et  généralement  tous  les 
principes  qui  se  déposent  par  le  repos  ; con- 
séquemment , la  dépuration  ou  clarification 
devient  impossible,  et  toutes  les  matières 
ramenées  dans  une  liqueur  qui  s’en  était 
purgée,  et  mises  de  nouveau  en  contact 
avec  l’air,  forment  tout  autant  de  levains  de 
fermentation. 

Cette  doctrine  s’accorde  parfaitement  avec 
tous  les  soins  qu’on  prend  pour  préserver 
le  vin  de  toute  altération  : on  le  laisse  dépo 
ser , on  le  transvase , on  le  colle , et  par  toutes 
ces  opérations , on  le  débarrasse  de  tous  les 
principes  qui  pourraient  provoquer  la  fer- 
mentation acide. 

Après  avoir  fait  connaître  les  principales 


D E FAIRE  LE  VIN. 


271 

conditions  de  l’acétification  des  liqueurs  fer* 
mentées,  il  me  reste  à en  décrire  les  phéno- 
mènes. 

j°.  Il  se  produit  un  mouvement  dans  la 
masse,  et  une  sorte  de  frémissement  entre 
toutes  les  parties  constituantes,  qui  est  sen- 
sible à l’œil. 

20.  Il  se  dégage  de  la  chaleur  : je  l'ai  vue 
s’élever  à 2 5 et  3o  degrés  dans  de  grands 
volumes  de  liquide. 

3°.  On  voit  s’élever  et  s’échapper  de  pe- 
tites bulles , qui  sont  un  mélange  d’alcool  et 
d’acide  carbonique. 

4°.  La  liqueur  devient  trouble  : on  voit 
s’agiter  et  se  mouvoir  dans  son  sein  des  stries 
qui  s’élèvent,  se  précipitent,  se  divisent,  se 
réunissent  et  forment  un  dépôt,  ressemblant 
par  sa  consistance  à de  la  bouillie , adhérant 
avec  force  à tous  les  corps  qu’il  touche. 

Lorsque  tous  ces  phénomènes  ont  cessé, 
et  que  le  dépôt  s’est  formé,  la  liqueur  est 
claire  et  le  vinaigre  est  fait. 

Dans  la  conversion  du  vin  en  vinaigre  , 
l’alcool  disparaît  complètement;  et  si  la  dis- 
tillation du  vinaigre  en  fournit  quelquefois. 
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c’est  que  l’acétification  est  encore  incom- 
plète. J’ai  vu  constamment  que  les  bons  vi- 
naigres n’en  donnent  point. 

Les  liqueurs  spiritueuses  ou  alcooliques 
subissent  toutes  la  fermentation  acide  , et 
celles  qui  fournissent  le  plus  d’alcool  don- 
nent le  meilleur  vinaigre. 

IN o us  nous  bornerons  ici  à parler  du  vi- 
naigre de  vin,  du  vinaigre  de  grain  et  de 
celui  qu’on  extrait  par  la  distillation  des 
substances  végétales;  nous  entrerons  dans 
quelques  détails  sur  la  fabrication  de  cha- 
cun d’eux. 

SECTION  PREMIÈRE. 

De  la  Fabrication  du  Vinaigre  de  Vin . 

O av  s les  pays  de  grand  vignoble  , sur-tout 
dans  les  climats  chauds,  tels  que  le  midi  de 
la  France,  on  s’occupe  moins  des  procédés 
de  fabriquer  le  vinaigre,  que  des  moyens 
propres  à empêcher  les  vins  de  tourner  ; et 
malgré  tous  les  soins  qu’on  y apporte,  la 
quantité  de  vin  qui  passe  à l’aigre  surpasse 
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de  beaucoup  la  quantité  qu’on  peut  en  con- 
sommer. 

Mais,  dans  les  climats  moins  chauds  et 
où  le  vin  a plus  de  valeur,  on  a fait  un  art 
particulier  de  la  fabrication  du  vinaigre. 

Le  procédé  le  plus  anciennement  connu 
est  celui  dont  Boerhaave  nous  a laissé  la 
description  : il  consiste  à placer  deux  cuves 
de  bois  dans  un  lieu  chaud;  on  assujettit  une 
grille  ou  claie  à une  petite  distance  du  fond. 
Sur  cette  claie,  on  établit  un  lit  médiocre- 
ment serré  de  branches  de  vignes  vertes,  et 
on  achève  de  remplir  le  tonneau  avec  des 
rafles.  Lorsque  les  cuves  sont  ainsi  disposées , 
on  en  remplit  une  de  vin,  et  l’autre  seule- 
ment à moitié.  Vingt-quatre  heures  après, 
on  remplit  le  tonneau  demi-plein  avec  la 
liqueur  de  l’autre;  on  reverse,  vingt-quatre 
heures  après,  du  tonneau  plein  dans  celui 
qu’on  a vidé,  et  on  renouvelle  cette  ma- 
nœuvre tous  les  jours,  jusqu’à  ce  que  le 
vinaigre  soit  fait.  Par  ce  moyen,  on  modère 
sans  cesse  la  fermentation , on  entretient  la 
masse  fermentante  dans  un  mouvement 
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convenable,  et  l’acétification  est  complète  en 
quinze  ou  vingt  jours.  La  chaleur  de  l’ate- 
lier doit  être  de  18  à 22  degrés,  thermo- 
mètre de  Réaumur. 

Presque  tout  le  vinaigre  du  nord  de  la 
France  se  prépare  à Orléans,  et  sa  fabrica- 
tion y a acquis  une  telle  célébrité,  qu’on  doit 
regarder  les  procédés  qu’on  y exécute  comme 
les  meilleurs.  Voici  ce  à quoi  ils  se  réduisent, 
d’après  MM.  Prozet  et  Parmentier,  deux  bons 
juges  dans  cette  affaire. 

Dans  les  fabriques  d’Orléans , on  emploie 
des  tonneaux  qui  contiennent  à-peu-près 
quatre  cents  pintes  de  vin  ; on  préfère  ceux 
qui  ont  déjà  servi  à la  fabrication  du  vinaigre. 

Ces  tonneaux  sont  placés  sur  trois  rangs 
les  uns  sur  les  autres  ; ils  sont  percés,  à la 
partie  supérieure,  d’une  ouverture  de  deux 
pouces  de  diamètre,  laquelle  reste  toujours 
ouverte. 

D’un  autre  côté,  le  vinaigrier  tient  le  vin 
qu’il  destine  à l’acétification,  dans  des  ton- 
neaux dans  lesquels  il  a mis  une  couche  de 
copeaux  de  hêtre,  sur  lesquels  la  lie  fine  se 
dépose  et  reste  adhérente.  C’est  de  ces  ton- 
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îieaiix  qu’il  soutire  le  vin  très-clarifié  pour 
le  convertir  en  vinaigre. 

On  commence  par  verser  dans  chaque  mère 
(tonneau)  cent  pintes  de  bon  vinaigre  bouil- 
lant, et  on  l’y  laisse  séjourner  pendant  huit 
jours.  On  mêle  ensuite  dix  pintes  de  vin  dans 
chaque  mère  , et  on  continue  à en  ajouter 
tous  les  huit  jours  une  égale  quantité,  jus- 
qu’à ce  que  les  vaisseaux  soient  pleins.  On 
laisse  alors  séjourner  le  vinaigre  pendant 
quinze  jours,  avant  de  le  mettre  en  vente. 

On  ne  vide  jamais  les  mères  qu’à  moitié 9 
et  on  les  remplit  successivement,  ainsi  que 
nous  l’avons  déjà  dit , pour  convertir  du 
nouveau  vin  en  vinaigre. 

Pour  juger  si  la  mère  travaille , les  vinai- 
griers sont  dans  l’usage  de  plonger  une  douve 
dans  le  vinaigre , et  de  la  retirer  aussi-tôt. 
Ils  voyent  que  la  fermentation  marche,  et 
est  en  grande  activité,  lorsque  le  sommet 
mouillé  de  la  douve  présente  de  l’écume  ou 
la  fleur  de  vinaigre  > et  ils  ajoutent  plus  ou 
moins  de  vin  nouveau , et  à des  intervalles 
plus  ou  moins  rapprochés,  selon  que  l’écume 
est  plus  ou  moins  considérable. 

18  * 


En  été  , la  chaleur  de  l’atelier  est  suffi» 
santé  pour  l’acétification;  mais  en  hiver,  on 
entretient  une  chaleur  constante  de  18  de- 
grés, au  moyen  d’un  poêle. 

Dans  la  plupart  des  ménages  de  campagne  ? 
on  conserve  dans  un  lieu  de  température 
douce  et  égale,  un  tonneau  qu’on  appelle  le 

tonneau  du  vinaigre , dans  lequel  on  verse 

** 

le  vin  qui  s’aigrit , et  on  le  tient  toujours 
plein,  en  remplaçant  par  du  vin  le  vinaigre 
qu’on  en  extrait.  Pour  établir  cette  ressource 
précieuse,  il  suffit  d’avoir  acheté  une  seule 
fois  un  tonneau  de  bon  vinaigre. 

Dans  tous  les  pays  de  vignoble,  on  fait  des 
vinaigres  avec  les  rafles  et  les  marcs  des  rai- 
sins, avec  le  résidu  de  la  distillation,  etc. 

Si  l’on  fait  fortement  sécher  au  soleil  les 
rafles  de  raisin,  et  qu’on  les  imprègne  en- 
suite d’un  vin  généreux,  il  s’y  développera 
une  fermentation  acide. 

Le  marc  du  raisin , après  qu’on  en  a ex- 
primé le  suc,  s’échauffe  par  le  contact  de 
l’air , et  tout  le  liquide  dont  il  est  imprégné 
passe  à l’acide. 

On  produit  encore  un  vinaigre  léger  avec 
le  résidu  de  la  distillation  des  vins. 


DE  FAIRE  LE  VIN.  277 

Pour  clarifier  le  vinaigre,  il  suffit  de  verser 
sur  une  dame-jeanne  de  vinaigre  un  verre 
de  lait  bouillant,  et  d’agiter  le  mélange.  Il 
se  forme  un  dépôt,  le  vinaigre  devient pail- 
let , et  conserve  son  arôme , qu’il  perd  par  la 
distillation. 

SECTION  II. 

* De  la  Fabrication  du  vinaigre  de  Bière . 

Sans  doute,  le  vinaigre  de  vin  est  le  meil- 
leur de  tous.  Mais,  comme  cet  acide  fait  la 
base  de  quelques  préparations  importantes  , 
telles  que  la  fabrication  du  sel  de  saturne  et 
celle  du  blanc-de-plomb  et  des  céruses,  on 
a appris  à le  former  par  l’acétification  de  la 
bière.  Les  procédés  qu’on  suit  sont  tellement 
économiques,  que  les  fabriques  de  ces  pro- 
duits sont  généralement  établies  dans  le  Nord, 
et  alimentées  avec  le  vinaigre  de  bière. 

Je  décrirai  le  procédé  que  j’ai  vu  exécuter 
dans  la  Belgique,  et  je  terminerai  par  faire 
connaître  quelques  modifications  apportées 
à cette  méthode  dans  d’autres  pays  du  Nord 
de  l’Europe. 
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A Gand,  où  la  fabrication  m’a  paru  la  plus 
parfaite,  on  prend  : 

1 ,44°  liv.  de  malt  (orge  germéc  et  desséchée). 
640  — de  froment. 

390  — de  blé  sarrasin» 

■'  ■ 1 rir  ■ n - 1111  mmrm  * 

2,370  livres  (i). 

Ces  grains  sont  moulus,  mélangés  et  jetés 
dans  la  chaudière  ; on  y fait  passer  vingt-sept 
tonneaux  d’eau  de  rivière;  on  laisse  bouillir 
le  tout  pendant  trois  heures,  et  il  reste  dix- 
huit  tonneaux  de  bonne  bière  qu’on  sou  tire» 
On  verse  sur  ces  memes  grains  encore  huit 
tonneaux  d’eau  ; on  fait  bouillir  seize  à dix- 
huit  heures  , après  quoi  on  soutire.  Cette 
seconde  opération  fournit  ce  qu’on  appelle 
la  petite  bière » 

On  procède  à la  fermentation  d’après  les 
procédés  connus  pour  former  la  bière,  avec 


(1)  La  livre  de  Gand  est  égale  à 43 2,82.5  grammes» 
Elle  est  à l’hectogramme  dans  le  rapport  de  17,31 3 
à 4)°oo» 

Elle  est  par  rapport  à la  livre  de  Paris  comme  i3 

C-  3 ci  1 O-  2 
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îa  seule  différence  qu’on  n’emploie  pas  de 
houblon. 

Le  brassin  entier  fournit,  à peu  de  chose 
près,  vingt-quatre  tonneaux  de  bière. 

Cette  bière  ainsi  préparée  chez  les  bras- 
seurs , est  transportée  chez  le  vinaigrier,  qui 
îa  distribue  dans  des  pipes,  contenant  à-peu- 
près  trois  tonneaux.  On  n’emploie  à cet 
usage  que  les  tonneaux  dans  lesquels  on  a 
transporté  les  vins  d’Espagne  ou  l’eau-de-vie. 

Ces  barils  ou  pipes  sont  couchés  à côté 
les  uns  des  autres , sur  des  tréteaux  qui  les 
élèvent  d’un  pied  au-dessus  du  sol.  On  les 
place  dans  un  lieu  très-ouvert,  de  manière 
qu’aucun  corps  ne  puisse  intercepter  ou 
affaiblir  les  rayons  directs  du  soleil.  Les 
tonneaux  sont  percés,  dans  la  partie  su- 
périeure, d’une  ouverture  qui  a 6 à 8 pouces 
carrés. 

Quelques  vinaigriers  laissent  fermenter  la 
bonne  et  la  petite  bière  séparément,  et  ob- 
tiennent des  vinaigres  de  deux  qualités,  qu’ils 
mêlent  ensuite  pour  n’en  donner  au  com- 
merce qu’une  seule.  D’autres  font  le  mélange 
de  la  bonne  et  de  la  petite  bière  avant  la 
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fermentation.  Il  est  indifférent  de  suivre 
Tune  ou  l’autre  méthode. 

Les  barils  ne  sont  remplis  que  jusqu’à  un 
demi-pied  de  leur  ouverture.  Cette  précau- 
tion est  indispensable  pour  que  la  bière  ne 
déborde  pas  pendant  la  fermentation. 

Les  barils  restent  toujours  ouverts  ; on 
place  des  tuiles  sur  leur  ouverture,  pendant 
la  nuit  et  dans  un  temps  pluvieux. 

C est  ordinairement  vers  la  fin  du  mois  de 
mai  que  les  vinaigriers  s’occupent  de  leur 
fabrication , et  le  vinaigre  est  parfait  au  bout 
de  quatre  à cinq  mois.  C’est  vers  la  fin  de 
septembre  qu’on  le  soutire  pour  l’emmaga- 
siner. 

Chaque  tonneau  de  bière  contient  i/jn 
pots  de  Gand,  qui  ne  donnent  que  120  pots 
de  vinaigre  ; de  sorte  que  le  brassin  entier 
fournit  2,880  pots  de  vinaigre  (1). 

Quelques  vinaigriers  suppriment  le  fro- 
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(1)  Le  pot  de  Gand  est  égal  à un  litre  i5i,ooo,  ou 
il  est  au  litre  comme  i,i5i  est  à i,ooo. 

Vingt-trois  pots  de  Gand  sont  à-peu-près  20  litres, 
ou  20  pintes  de  Paris. 
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ment  qu’ils  remplacent  par  le  seigle, l’avoine 
ou  les  grosses  fèves  ; mais  ils  obtiennent  un 
vinaigre  de  moindre  qualité.  Il  est  reconnu, 
par  une  longue  expérience , que  les  grains 
et  les  proportions  déterminées  ci-dessus, 
donnent  le  meilleur  vinaigre,  et  cpie  ce  n’est 
qu’aux  dépens  de  la  qualité  du  produit  qu’on 
peut  les  changer. 

En  calculant  les  frais  de  l’opération  sur  les 
prix  moyens  des  futailles,  des  denrées,  de 
la  main-d’œuvre,  de  l’intérêt  de  l’argent,  la 
bière  revient  à environ  un  décime  de  franc , 
ou  2 sous  le  litre  ou  la  pinte. 

Par-tout  on  fait  fermenter  les  grains  pour 
former  de  la  bière,  mais  toujours  sans  mé- 
lange de  houblon.  Il  est  des  pays  dans  le 
Nord , où  l’on  détermine  la  fermentation 
acide  par  des  levains  dont  la  nature  varie 
selon  les  lieux  et  les  ateliers.  Ici,  c’est  du  pain 
nouvellement  cuit  qu’on  humecte  avec  du 
fort  vinaigre , et  qu’on  conserve  quelque 
temps  avant  de  s’en  servir.  Là , c’est  du  levain 
de  pâte,  mêlé  avec  des  queues  de  raisin  de 
caisse  ou  des  raisins  gâtés , le  tout  humecté 
de  bon  vinaigre. 
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Ailleurs,  on  fait  germer  le  grain,  et  on  le 
sèche  au  soleil  et  non  dans  une  étuve,  pour 
obtenir  un  vinaigre  plus  blanc,  et  dont  l’o- 
deur soit  plus  agréable.  On  le  broie  lorsqu’il 
est  sec,  et  on  le  met  dans  une  cuve.  On  verse 
sur  ioo  livres  de  malt  un  tonneau  d’eau 
bouillante,  de  la  capacité  de  ceux  de  Bour- 
gogne. Après  un  quart  d’heure  de  digestion, 
on  remue  avec  soin,  et  on  laisse  reposer  en- 
viron  une  heure  ; puis  on  soutire  la  liqueur. 
La  cuve  a un  double  fond  percé  de  plusieurs 
trous  et  recouvert  d’une  couche  de  paille  ; 
de  sorte  que  le  malt  reste  dessus,  et  la  liqueur 
qui  passe  est  filtrée.  On  fait  couler  la  liqueur 
dans  des  vases  de  bois  de  plusieurs  pieds  de 
largeur  sur  un  de  hauteur;  on  la  fait  passer 
d’un  vase  dans  un  autre,  en  la  remuant  con- 
tinuellement avec  une  pelle  percée  de  trous. 

Dès  que  la  liqueur  a pris  , par  le  refroi- 
dissement, la  douce  température  du  lait  qu’on 
vient  de  traire,  on  la  verse  dans  une  grande 
cuve,  et  on  y met  du  levain  de  bière,  pour 
qu’elle  passe  à la  fermentation  vineuse;  il 
faut  au  moins  vingt-quatre  heures  pour  pro- 
duire cette  fermentation.  Alors  on  met  cette 
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bière  dans  des  tonneaux , qu’on  ne  remplit 
qu’aux  trois  quarts,  et  dont  on  laisse  la  bonde 
ouverte.  Les  tonneaux  sont  exposés  dans  une 
étuve  à une  chaleur  constante,  où  on  laisse 
fermenter  pendant  environ  un  mois  ou  six 
semaines.  On  clarifie  le  vinaigre  en  le  fai- 
sant couler  à travers  des  chausses  de  feutre 
de  laine. 


SECTION  III. 

De  la  Fabrication  du  Vinaigre  par  la  Distilla- 
tion des  Substances  végétales  et  animales. 

L’acide  acétique  se  forme  non-seulement 
par  la  fermentation,  ainsi  que  nous  venons 
de  le  voir,  mais  il  est  encore  le  produit  de 
la  distillation  de  quelques  matières  animales, 
sur-tout  des  substances  végétales  qui  le  four- 
nissent en  assez  grande  quantité  pour  qu’on 
puisse  l’employer  avantageusement  dans  les 
arts. 

Une  analyse  exacte  a prouvé  à MM.  Four- 
croy  et  Vauquelin , que  les  acides  pyro-mu- 
queux  , pyro-ligneux  et  pyro-tart&reux , n’é-< 
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taient  que  de  l’acide  acétique  souillé  d’un 
peu  d’huile  empyreumatique , et  dont  il  suf- 
fisait de  les  dépouiller  pour  avoir  l’acide  acé- 
tique très-pur.  Ces  deux  habiles  chimistes 
sont  parvenus  à donner  à l’acide  acétique  du 
vin,  tous  les  caractères  de  ces  trois  acides, 
en  dissolvant  à chaud,  et  même  à froid, 
dans  l’acide  acétique,  les  huiles  empyreuma- 
tiques  de  ces  trois  substances. 

M.  Thénard  a prouvé , d’un  autre  côté , 
que  l’acide  zoonique,  que  M.  Berthollet  avait 
obtenu  de  la  distillation  de  la  chair  muscu- 
laire, n’était  que  de  l’acide  acétique,  tenant 
en  dissolution  une  matière  animale  qui  se 
rapproche  de  l’état  huileux. 

De  sorte  que  l’acide  acétique  se  produit 
journellement  par  la  distillation  , et  que 
c’est  l’acide  dont  les  élémens , toujours 
présens  dans  les  substances  animales  et 
végétales,  se  combinent  avec  le  plus  de 
facilité. 

L’acide  acétique  obtenu  par  la  distillation 
des  produits  des  substances  végétales , a déjà 
reçu  dans  les  arts  des  applications  heureuses  ; 
mais , quoique  toutes  les  parties  des  végé- 
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taux  fournissent  cet  acide,  qu’on  avait  ap- 
pelé de  divers  noms  selon  la  partie  qu’on 
soumettait  à la  distillation , toutes  n’en  four- 
nissent pas  la  meme  quantité.  Les  bois  durs 
en  donnent  le  plus,  et  le  procédé  par  lequel 
on  les  réduit  en  charbon  , présente  à l’ar- 
tiste un  moyen  économique  de  se  le  procurer. 
Il  ne  s’agit  que  de  recevoir  dans  de  vastes 
récipiens,  tels  que  des  tonneaux,  et  de  ra- 
fraîchir ou  condenser  les  vapeurs  qui  s’é- 
chappent en  fumée  pendant  la  carbonisation  ; 
on  peut  les  diriger  à l’aide  de  tuyaux  de  fer 
semblables  à des  tuyaux  de  poêle.  Ce  pro- 
cédé très-économique  fournit  un  acide  qui 
marque  4 à 6 degrés  à l’aréomètre , qui  est 
noirâtre , exhale  une  odeur  empyreumatique, 
dissout  le  fer  avec  facilité  , et  la  dissolution 
prend  à froid  jusqu’à  20  et  22  degrés. 

Cet  acide  est  préféré  au  vinaigre  pour 
tous  les  usages  de  la  teinture  et  de  l’impres- 
sion sur  toile  ; il  porte  avec  lui  une  huile 
qui  forme  un  excellent  mordant  pour  les 
toiles  de  lin  et  de  coton  , et  déjà  il  remplace 
l’acide  acétique  dans  toutes  les  teintures  où 
il  sert  à composer  ce  qu’on  appelle  le  bouillon 
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noir  y ou  îe  mordant  pour  les  noirs , les  vio-* 
lets  , les  pruneaux,  les  lilas , les  nankins,  etc.: 
Les  couleurs  portées  sur  ce  mordant  sont 
plus  nourries,  plus  vives  et  beaucoup  plus 
fixes  (i). 

L’acide  acétique,  qu’on  avait  connu  sous 
le  nom  d "acide  pyro-ligneux , était  retiré  du 
bois  ; l’acide  pyro-muqueux  était  fourni  par 
tous  les  mucilages  sucrés  ou  fades,  et  l’acide 
tartareux,  par  la  distillation  du  tartre. 

Indépendamment  de  ces  trois  acides  qui 
ont  spécialement  occupé  les  chimistes , il  est 
connu  que  toutes  les  substances  végétales, 
de  quelque  espèce  qu’elles  soient , donnent 
un  produit  acide  qui  est  de  la  même  nature 
que  ceux  dont  nous  venons  de  parler.  On 
peut  donc  poser  en  principe  que  la  distilla- 
tion des  végétaux  produit  constamment  du 
vinaigre. 

(1)  L’acide  extrait  par  la  distillation  des  substances 
végétales  présente  non-seulement  toutes  les  proprié- 
tés du  vinaigre  , mais  il  a l’avantage  sur  lui  de  conte- 
nir une  liuile  qui  fait  un  excellent  mordant  pour  les 
couleurs  d’impression  et  de  teinture  sur  le  fil  et  le 
coton  $ ce  qui  doit  le  faire  préférer  au  vinaigre. 
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Lorsqu’on  veut  employer  aux  usages  de 
la  teinture  l’acide  acétique  provenant  de  la 
distillation , il  est  inutile,  il  serait  même  pré- 
judiciable à ses  propriétés  de  lui  enlever 
l’huile  qu’il  tient  en  dissolution.  Mais , lors- 
qu’on désire  de  l’obtenir  très-pur  , on  peut 
y parvenir  par  les  procédés  suivans. 

On  commence  par  saturer  l’acide  pyro-li- 
gneux avec  delà  craie  ; il  se  forme  une  écume 
d’un  brun  noirâtre  qu’on  enlève  exactement. 
On  fait  bouillir  la  liqueur  et  on  achève  de 
la  saturer  avec  de  la  chaux  délitée. 

On  y ajoute  ensuite  une  quantité  conve- 
nable de  sulfate  de  soude.  Il  y a décompo- 
sition et  échange  de  bases  entre  l’acétate  de 
chaux  et  le  sulfate  de  soude  , et  il  en  résulte 
de  l’acétate  de  soude  et  du  sulfate  de  chaux. 
Ce  dernier  sel,  qui  est  insoluble,  se  précipite. 
Lorsque  le  sulfate  de  chaux  est  bien  dé- 
posé, on  décante  la  dissolution  d’acétate  de 
soude,  et  on  la  concentre  jusqu’à  pellicule. 
On  la  verse  dans  des  cristallisoires  où  elle  se 
prend  en  masse  par  le  refroidissement. 

Cette  masse  est  noire  et  mêlée  de  beau- 
coup d’huile  et  de  goudron.  On  la  dessèche 
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par  le  feu  ; on  lui  fait  éprouver  une  fusion 
ignée  ; on  la  redissout  dans  l’eau , on  la  filtre, 
on  l’évapore  pour  la  faire  cristalliser  de  nou- 
veau, et,  en  répétant  ces  opérations,  on  pu- 
rifie complètement  ce  sel. 

On  fond  alors  ces  cristaux  purifiés  dans 
une  suffisante  quantité  d’eau;  on  mêle  à la 
dissolution  un  poids  égal  d’acide  sulfurique, 
et  il  en  résulte  du  sulfate  de  soude  qui  cris-» 
tallise  facilement , et  de  l’acide  acétique  ou 
vinaigre  , qu’on  purifie  par  la  distillation. 

Les  premières  opérations  s’exécutent  dans 
des  vases  de  tôle  ou  de  fonte;  mais,  après 
la  seconde  cristallisation  de  l’acétate , on 
n’emploie  que  des  vases  de  verre , de  grès  ou 
de  cuivre  étamé. 

L’acide  est  d’autant  plus  concentré  que  la 
quantité  d’eau  ajoutée  est  moins  considé- 
rable. 

Cet  acide  très-concentré  se  prend  en  masse 
cristalline  à la  température  de  1 3 degrés  sous 
zéro  ; il  est  sans  couleur  , d’une  saveur  très- 
forte  , d’une  odeur  piquante  , et  sa  pesan- 
teur spécifique  à la  température  de  16  est 
de  i,o63. 
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Cet  acide  extrait  du  bois  peut  être  em- 
ployé à tous  les  usages  économiques  et  à 
toutes  les  préparations  pour  lesquelles  on 
n’avait  connu  jusques  ici  que  le  vinaigre  de 
vin  ou  de  bière;  on  lui  a reconnu  l’avan- 
tage d’être  plus  pur  et  plus  concentré , ce 
qui  le  fait  préférer  dans  les  arts. 

Quelle  que  soit  la  méthode  par  laquelle 
on  ait  obtenu  du  vinaigre  , on  lui  fait  subir 
quelques  préparations  particulières  pour  le 
disposer  à ses  usages. 

Le  vinaigre  contient  toujours  une  quan- 
tité plus  ou  moins  considérable  de  principe 
extractif,  dont  il  faut  le  débarrasser  par  la 
distillation  ; sans  cela,  il  porterait  dans  ses 
combinaisons  un  principe  étranger,  qui  non- 
seulement  altérerait  la  qualité  du  produit  * 
mais  qui  ralentirait  l’action  de  l’acide  sur  les 
corps  avec  lesquels  on  le  combine. 

La  distillation  s’exécute  dans  des  vaisseaux 
de  verre  , lorsqu’on  n’a  l’intention  que  d’en 
préparer  une  petite  quantité  ; et  dans  des 
alambics  de  cuivre,  lorsqu’on  opère  pour 
les  arts  ou  pour  le  commerce. 

La  distillation  commence  au  degré  de  l’eau 
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bouillante;  mais  les  premiers  produits  sont 
faibles , et  l’acide  le  plus  concentré  passe  le 
dernier. 

Le  vinaigre  distillé  est  blanc  comme  l’eau 
de  roche  : il  est  plus  actif  c[ue  celui  qui  n’a 
pas  subi  cette  opération. 

Le  vinaigre  distillé  a l’inconvénient  de 
conserver  long -temps  son  odeur  de  feu; 
mais  cet  inconvénient  n’est  réel  que  lors- 
qu’on le  destine  à l’usage  de  nos  tables. 
On  peut  d’ailleurs  le  garantir  de  ce  goût, 
en  le  distillant  au  bain-marie  et  épaississant 
le  bain  par  une  forte  dissolution  d’un  sel , 
tel  que  les  muriates  ou  nitrates  de  chaux  ou 
les  eaux -mères  d’un  sel  quelconque;  on 
imprime  par  ce  moyen  une  chaleur  supé- 
rieure à celle  de  l’eau  bouillante. 

On  connaît  dans  le  commerce  deux  sortes 
de  vinaigres  : le  blanc , qui  est  fait  avec  du 
vin  blanc  ou  avec  du  vin  rouge  qu’on  fait 
aigrir  sur  du  marc  de  raisin  blanc;  et  le 
rouge,  qui  provient  de  l’acétification  du  vin 
rouge. 

Le  vinaigre  est  susceptible  de  dissoudre 
et  de  conserver  le  principe  odorant  des  vé- 
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gétaux.  On  peut  donc  F aromatiser , et  cet 
art,  simple  dans  ses  principes  â est  devenu 
une  branche  considérable  d’industrie.  La 
lavande,  le  thym,  le  romarin,  le  citron,  l’es- 
tragon , sont  des  substances  sur  lesquelles 
on  distdle  ordinairement  le  vinaigre  pour  le 
charger  de  leur  odeur.  La  plupart  de  ces 
vinaigres  se  préparent  par  infusion;  on  filtre 
ensuite  avec  le  plus  grand  soin  pour  séparer 
tous  les  principes  étrangers  qui  en  altèrent 
la  couleur  et  la  qualité. 

On  peut  encore  aromatiser  le  vinaigre  par 
le  mélange  de  Farome  des  plantes  extrait  sé- 
parément. On  donne  plus  généralement  le 
nom  de  vinaigre  composé  à celui  qu’on  a 
fait  infuser  sur  les  végétaux.  La  médecine  et 
Fart  de  la  toilette  se  sont  emparés  de  ces  mé- 
thodes pour  fournir  un  excipient  agréable  à 
des  médicamens  ou  à des  odeurs. 

On  emploie  le  vinaigre  pour  la  conserva- 
tion des  viandes , des  fruits  et  des  légumes. 

On  en  fait  un  sirop,  qui  forme  une  bois- 
son aussi  saine  qu’agréable. 

On  est  dans  l’usage  de  concentrer  le  vi- 
naigre à la  gelée  ; on  en  sépare  par  ce  moyen 
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une  partie  du  principe  aqueux,  qui  se  conver- 
tit en  glaçons  qu’on  enlève  à mesure  qu’ils  se 

forment. 

Mais  lorsqu’on  veut  se  procurer  un  vinai- 
gre plus  pur  encore  et  bien  déflegmé,  on 
distille  les  produits  dans  lesquels  il  entre  com- 
me principe  constituant,  tels  que  l’acétate  de 
cuivre  ou  vert— de— gris  cristallisé  et  1 acetate 
de  potasse  fortement  épaissi,  d après  le  con- 
seil de  Stahl. 

Vestendorf  a proposé  de  distiller  l’acétate 
de  potasse  avec  la  moitié  de  son  poids  d’acide 
sulfurique,  pour  avoir  un  acide  très-con- 
centré. 

Lovitz  a perfectionné  ce  procédé,  en  dis- 
tillant trois  parties  d’acétate  de  potasse  avec 
quatre  parties  d’acide  sulfurique.  On  redis— 
tille  ensuite  le  produit  de  la  première  dis- 
tillation sur  l’acétate  de  baryte  qui  retient 
l’acide  sulfurique  qui  peut  s’y  trouver.  L’a- 
cide acétique  est  alors  si  condensé , qu  il  se 
réduit  en  cristaux. 

Il  nous  reste  à dire  un  mot  des  modifica- 
tions que  présente  cet  acide  dans  les  divers 
états  où  on  le  trouve,  et  des  circonstances 
qui  favorisent  sa  formation. 
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Une  expérience  que  j’ai  faite  en  1781  . et 
qui  se  trouve  dans  les  Mémoires  de  l’Aca- 
démie des  sciences  de  Paris,  pour  l’année 
1786,  peut  nous  fournir  quelque  lumière 
sur  la  formation  de  l’acide  acétique. 

On  place  immédiatement  sur  le  chapeau 
de  la  vendange  en  fermentation , des  vases 
peu  profonds  remplis  d’eau  pure  : après  trois 
ou  quatre  jours,  l’eau  est  devenue  acide,  et  on 
3a  met  dans  des  bouteilles  qu’on  dépose  dans 
un  lieu  tranquille,  où  la  température  soit  d’en- 
viron 20  degrés.  On  laisse  les  bouteilles  dé- 
bouchées; au  bout  d’un  mois,  quelquefois 
plus  tôt,  souvent  plus  tard,  il  se  dégage  des 
flocons  du  sein  de  la  liqueur,  il  s’excite  une 
légère  fermentation,  la  liqueur  prend  le  goût 
et  l’odeur  du  vinaigre,  les  flocons  se  dépo- 
sent, le  liquide  s’éclaircit,  et  le  vinaigre  est 
fait. 

Il  faut  observer  que  si , au  lieu  d’employer 
de  l’eau  pure , on  se  sert  de  l’eau  de  puits  ou 
de  toute  autre  eau  tenant  des  sulfates  terreux 
en  dissolution,  les  phénomènes  ne  sont  plus 
les  mêmes.  L’acide  sulfurique  éprouve  une 
décomposition  qui  s’annonce  par  une  odeur 
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de  gaz  hydrogène  sulfuré  , et  par  du  soufre 
qui  se  précipite  en  nature. 

Il  est  hors  de  doute  que,  dans  cette  expé 
rience,  la  formation  du  vinaigre  est  due  h 
Faction  et  décomposition  de  l’alcool  et  d’une 
portion  de  principe  extractif  qui  se  trouvent 
dans  l’eau  qui  a passé  quelques  jours  sur  le 
chapeau  de  la  vendange.  L’existence  de  ces 
deux  principes  s’y  démontre  par  l’analyse  de 
l’eau.  L’odeur  d’alcool  qui  s’annonce  autour 
d’une  cuve  où  la  vendange  fermente  , nous 

i ‘ 

fait  concevoir  aisément  comment  il  est  pos- 
sible que  de  l’eau  placée  sur  la  vendange 

j - r 

s’en  imprègne  : l’existence  de  la  matière 
extractive  est  moins  facile  à concevoir;  ce- 
pendant elle  est  réelle , et  on  ne  peut  pas  se 
refuser  à admettre  que  cette  substance  a été 
entraînée  par  l’alcool  ou  par  l’acide  carbo- 
nique. 

Dans  cette  expérience  d’acétification,  le 
gaz  hydrogène  sulfuré  qui  Se  produit  an- 
nonce que  l’eau  se  décompose  pour  fournir 
l’oxygène  concurremment  avec  l’acide  sulfu- 
rique. ‘ ! 

Les  expériences  suivantes , qui  présentent 
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pour  résultat  la  formation  de  l'acide  acé- 
tique , nous  éclaireront  encore  sur  sa  nature. 

Scheeie  a obtenu  du  vinaigre,  en  traitant 
le  sucre  et  la  gomme  avec  l’oxyde  de  manga- 
nèse et  l’acide  nitrique. 

Le  meme  chimiste  a observé  que  les  der- 
niers résultats  de  la  décomposition  des  acides 
sur  l’alcool,  dans  la  formation  des  éthers, 
étaient  de  l’acide  acétique. 

Il  a encore  vu  que  l’acide  oxalique  sur  le- 
quel on  décomposait  l’acide  nitrique , se 
transformait  en  vinaigre.  Hermstadt  a fait 

o 

la  même  observation  sur  l’acide  tartareux. 

Scheeie  a fait  passer  l’acide  gallique  à l’é- 
tat d’acide  acétique,  par  le  moyen  de  l’acide 
nitrique. 

Creel,  en  faisant  bouillir  l’alcool  avec  l’a- 
cide sulfurique  et  le  manganèse,  a obtenu  du 
vinaigre  et  du  gaz  azote. 

Lorsqu’on  fait  digérer  pendant  quelques 
mois  un  mélange  d’alcool  et  d’acide  oxalique, 
tout  devient  vinaigre. 

En  mêlant  de  l’acide  nitrique  à l’alcool,  on 
obtient  à volonté  de  l’acide  oxalique  ou  de 
l’acide  nitreux.  Il  faut  une  plus  forte  dose 
pour  le  dernier  que  pour  le  premier. 
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M.  Berthollet  a fait  connaître,  en  1785,  que 
l’acide  muriatique  oxygéné  (chlore)  pouvait 
convertir  l’alcool  en  sucre , vinaigre  et  eau. 

La  sève  des  arbres  présente  de  l’acide  acé- 
tique , après  quelques  heures  de  repos  dans 
des  vases. Le  tan  échauffé  en  donne;  les  eaux 
où  trempent  les  légumes  , les  choux , les  ca- 
rottes , les  navets  , les  pommes  de  terre , les 
concombres , les  gousses  du  haricot , sont 
fortement  acéteuses. 

Scheele  l’avait  extrait  du  lait  aigri  ; 
MM.  Fourcroy  et  Yauquelin  l’ont  trouvé 
dans  le  bouillon  et  les  gelées  animales,  de 
même  que  dans  l’urine  des  mammifères. 

Il  résulte  des  expériences  nombreuses 
faites  jusqu’à  ce  jour  sur  cet  acide , qu’il  est 
le  produit  de  la  fermentation , de  la  distilla- 
tion des  végétaux  et  de  Faction  de  l’acide 
nitrique  et  du  muriatique  oxygéné  sur  les 
matières  végétales  ou  sur  d’autres  acides 
extraits  de  ces  substances. 

L’acide  acétique  privé  d’eau,  tel  qu’il  se 
trouve  dans  les  acétates  desséchés , est  com^ 
posé  de  : 
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Suivait  tMM Gay-Lussac  et  Thénard : 

Carbone.  ......  5o,224* 

Hydrogène»  ....  5,629. 

Oxygène 44,147. 

Suivant  Berzelius  : 

Carbone 46,  85. 

Oxygène 46 > 82. 

Hydrogène 6,  55. 

Si  on  consulte  les  analyses  les  plus  exactes 
qu’on  ait  faites  jusqu’ici  des  diverses  subs- 
tances végétales , on  voit  qu’elles  sont  toutes 
formées  par  la  combinaison  du  carbone  t 
de  l’oxygène  et  de  l’hydrogène;  et  que  la 
différence  de  leur  nature  ne  provient  que 
des  proportions  dans  lesquelles  ces  principes 
existent. 

On  concevra  sans  peine,  d’après  cela,  la 
facilité  avec  laquelle  les  substances  végétales 
changent  de  nature  par  les  progrès  de  lavé- 
gétation,  parla  fermentation,  la  putréfaction, 
la  distillation,  etc.  Le  sucre,  la  gomme,  l’ami- 
don, ne  diffèrent,  dans  leur  analyse,  que  de 
quelques  centièmes  dans  les  proportions  de 
leurs  trois  principes  constituans,  et  néan~ 
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moins  leurs  propriétés  sont  bien  différentes  ; 
il  est  probable  qu’on  arrivera  un  jour  à les 
transformer  l’une  dans  l’autre , à volonté. 

La  distillation  de  l’acétate  de  cuivre  (cris- 
taux de  Vénus,  vert-de-gris  cristallisé)  donne 
un  acide  acétique  très-piquant , et  tellement 
concentré,  que  le  dernier  qui  passe  à la  dis- 
tillation cautérise  la  peau,  d’après  l’obser- 
vation de  M.  Rauvoisin.  (Mémoires  de  l’Aca 
démie  royale  de  Turin,  1788  et  1789.) 

On  a cru  que  cet  acide  différait  du  vi- 
naigre ordinaire  ; j’ai  même  prouvé  qu’il 
contenait  beaucoup  moins  de  carbone;  mais 
M.  Darracq  a fait  voir  qne  cet  excédant  de 
carbone  provenait  du  principe  extractif 
qui  est  mêlé  avec  le  vinaigre , et  que , lors- 
qu’on l’en  avait  débarrassé , ces  deux  états 
de  l’acide  ne  différaient  que  par  le  degré  de 
concentration. 

De  sorte  qu’aujourd’hui  nous  ne  connais- 
sons qu’un  acide  de  vinaigre,  qu’on  appelle 
acide  acétique . 
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CHAPITRE  IX. 


Dev  Vertus  du  Vin * 


Le  vin  est  devenu  la  boisson  la  plus  or  dû 

• > î 

naire  de  l’homme  , comme  elle  en  est  la  plus 
variée. 

à , ' » , * * 

Outre  que  cette  liqueur  est  tonique , for- 
tifiante , elle  est  encore  plus  ou  moins  nutri- 
tive : sous  tous  les  rapports,  elle  ne  peut 
qu’être  salutaire.  Les  anciens  lui  attribuaient 
la  faculté  de  fortifier  l’entendement.  Platon, 
Eschyle  et  Salomon , s’accordent  à lui  recon- 
naître cette  vertu.  Mais  nul  écrivain  n’a 
mieux  fait  connaître  les  propriétés  du  vin  , 
que  le  célèbre  Galien  qui  a assigné  à cha- 
que espèce  les  usages  qui  lui  sont  propres , 
et  a décrit  les  différences  qu’y  apportent 
l’age , le  climat , etc 

Les  excès  du  vin  ont  excité,  de  tout 
temps,  la  censure  des  législateurs.  L’usage* 
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chez  les  Grecs,  était  de  prévenir  Tivresse 
en  se  frottant  les  tempes  et  le  front  avec  les 
onguens  toniques.  Tout  le  monde  connaît 
le  trait  fameux  de  ce  législateur  qui , pour 
réprimer  l’intempérance  du  peuple , l’auto-* 
risa  par  une  loi  expresse  ; et  l’on  sait  que 
Lycurgue  offrait  l’ivresse  en  spectacle  à la 
jeunesse  de  Lacédémone  , pour  lui  en  ins- 
pirer l’horreur.  Une  loi  de  Carthage  prohi- 
bait l’usage  du  vin  pendant  la  guerre-  Platon 
l’interdit  aux  jeunes  gens  au-dessous  de 
vingt-deux  ans  ; Aristote , aux  enfans  et  aux 
nourrices  ; et  Palmarius  nous  apprend  que 
les  lois  de  Rome  ne  permettaient  aux  prê- 
tres ou  sacrificateurs  que  trois  petits  verres 
de  vin  par  repas. 

Malgré  la  sagesse  des  lois  , et,  sur- tout, 
malgré  le  tableau  hideux  de  l’intempérance , 
l’attrait  pour  le  vin  devient  si  puissant  chez 
quelques  hommes,  qu’il  dégénère  en  passion 
et  en  besoin.  Nous  voyons , chaque  jour  , 
des  hommes , d’ailleurs  très-sages  , contrac- 
ter peu-à-peu  l’habitude  immodérée  de  cette 
boisson,  et  éteindre  dans  le  vin  leurs  facul- 
tés morales  et  leurs  forces  physiques  ; 
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•Narratur  et  prisci  Catonis 
Sæpè  mero  incaluisse  virtus. 

Les  qualités  du  vin  diffèrent  par  rapport 
à l’âge  ou  à la  vétusté*  Le  vin  récent  est 
flatueux,  indigeste  et  purgatif:  mustumfla » 
tuosum  et  concoctu  difficile.  Unum  ui  se  bo - 
num  continet  quod  alvum  emolhat . F inum 
Tamin  infrigidat  — - nius t uni  ctcissi  succi  est 
etfrigidu 

Les  anciens  confondaient  ces  mots  : mus- 
tum  et  novum  vinum . Ovide  nous  dit  : Qui 
novci  mu  s t ci  bibant.  Unde  vivgo  mustci  dicta 

est pro  intactâ  et  novellâ . 

Il  n’y  a que  les  vins  légers  qu’on  puisse 
boire  avant  qu’ils  aient  vieilli.  Nous  en  avons 
donné  la  raison  dans  les  chapitres  précé- 
dens.  Les  Romains , ainsi  que  nous  1 avons 
observé  ? pratiquaient  cet  usage  ? et  ils  bu-* 
vaient  de  suite  les  vins  suivans  ? vinum  Gau - 
ranum  et  Albanum ? et  quce  in  Sabinis  et  in 
Tuscis  nascuntur , et  Amineum  quod  circà 
Neapolim  viciais  collibus  gignitur. 

Les  vins  nouveaux  déterminent  aisément 
l’ivresse  > ce  qui  tient  à la  quantité  d acide 
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carbonique  dont  ils  sont  chargés.  Cet  acide, 
en  se  dégageant  de  cette  boisson  par  la  cha- 
leur de  l’estomac,  éteint  l’irritabilité  des 
organes,  et  jette  dans  la  stupeur.  Cette  théorie 
est  fondée  sur  les  expériences  de  Bergmann , 
qui  nous  ont  fait  connaître  que  l’acide  car- 
bonique ne  produisait  des  effets  mortels 
qu’en  éteignant  toute  irritabilité,  à tel  point 
que  le  cœur  des  individus  qui  sont  asphyxiés 
par  ce  gaz  n’en  donne  plus  aucun  signe.  Il  est 
connu  d’ailleurs  que  les  membres  qu’on  tient, 
pendant  quelque  temps , exposés  dans  l’at- 
mosphère de  ce  gaz , s’y  engourdissent.  Il 
n’est  donc  pas  étonnant  que  , lorsqu’il  se 
dégage  une  grande  quantité  d’acide  carbo- 
nique des  boissons  qu’on  prend  avec  trop 
d’abondance,  il  en  résulte  engourdissement, 
stupeur,  ivresse. 

Les  vins  vieux  sont , en  général , toniques 
et  très-sains  : ils  conviennent  aux  estomacs 
débiles , aux  vieillards , et  dans  tous  les  cas 
où  il  faut  donner  de  la  force.  Ils  nourrissent 
peu , parce  qu’ils  sont  dépouillés  de  leurs 
principes  vraiment  nutritifs,  et  ne  contien- 
nent presque  pas  d’autres  principes  que  de 
l’alcool. 
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C'est  de  ce  vin  que  parle  le  poète,  lors** 
qu’il  dit  : 

Generosum  et  lene  requiro 

Quod  curas  abigat,  quod  cum  spe  diyite  manet , 

In  yenas  animumque  meum  , quod  yerba  ministre!  3 
Quod  me  ? Lucane  , juvenem  commendet  amicæ. 

Les  vins  gras  et  épais  sont  les  plus  nutri- 
tifs : Pinguia  sanguinem  augent  et  nutriunt. 
Galien.  Le  même  auteur  recommande  les 
vins  de  Therée  et  de  Scibellie,  comme  très- 
nourrissans  : quod  crassum  utrumque , ni - 
grum  et  dulce.  Les  vins  aqueux  et  point 
sucrés  sont  peu  nourrissans  : corpori  alimen- 
tum  subgerunt paucissimum.  Gal. 

Les  vins  diffèrent  encore  essentiellement 
par  rapport  à la  couleur  ; le  rouge  est , en 
général,  plus  spiritueux,  plus  léger , plus 
digestif.  Le  blanc  fournit  moins  d’alcool;  il 
est  plus  diurétique  et  plus  faible  : comme  il 
a moins  cuvé , il  est  presque  toujours  plus 
gras,  plus  nutritif,  plus  gazeux  que  le  rouge. 

Pline  admet  quatre  nuances  dans  la  cou- 
leur des  vins  : album , fulvum , sanguineum , 
nigrum.  Mais  il  serait  aussi  minutieux  qui- 
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nutile  de  multiplier  des  nuances , qui  pour- 
raient devenir  infinies. 

Le  climat,  la  culture,  la  variété  dans  les 
procédés  de  fermentation,  apportent  encore 
des  différences  infinies  dans  les  qualités  et 
les  vertus  du  vin.  Nous  renverrons  à ce  que 
nous  avons  déjà  dit  dans  le  premier  chapitre 
de  cet  ouvrage,  pour  éviter  des  répétitions 
fatigantes. 

L’art  de  tempérer  le  vin  par  l’addition 
d’une  partie  d’eau  était  pratiqué  chez  les 
anciens  ; c’est  ce  qu’ils  appelaient  vinum 
dilutum . Pline,  d’après  Homère,  parle  d’un 
vin  qui  supportait  vingt  parties  d’eau.  Le 
même  historien  nous  apprend  que,  dans  son 
temps  , on  connaissait  des  vins  tellement 
spiritueux,  qu’on  ne  pouvait  pas  les  boire , 
nisi  pervincerentur  aquâ. 

La  distillation  des  vins  a donné  une  nou- 
velle valeur  à cette  production  territoriale. 
Non-seulement  elle  a fourni  une  nouvelle 
boisson  plus  forte,  et  incorruptible,  mais  elle 
a fait  connaître  aux  arts  le  véritable  dissol- 
vant des  résines  , en  même  temps  qu’un 
moyen,  aussi  simple  que  sûr,  de  conserver 
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et  de  préserver  de  toute  décomposition  pu- 
tride les  substances  animales  et  végétales* 
C’est  sur  ces  propriétés  remarquables  que 
se  sont  établis  successivement  1 art  du  ver- 
nisseur,  celui  du  parfumeur 9 celui  du  liquo- 
riste j et  autres  qui  sont  fondés  sur  les  mêmes 
bases. 
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CHAPITRE  X. 


Des  principes  contenus  dans  le  Vin . 


]N  otjs  avons  déjà  suivi  l’analyse  du  vin  dans 
les  tonneaux  , puisque  nous  avons  vu  qu’il 
s’en  précipitait  successivement  du  tartre,  de 
la  lie  et  du  principe  colorant  ; de  manière 
qu’il  ne  reste  presque  plus  à examiner  que 
l’alcool  qu’on  peut  en  extraire  par  le  feu. 
Mais  cette  analyse  spontanée , qui  nous 
montre  séparément  les  principes  du  vin  , 
nous  éclaire  peu  sur  leur  nature  , et  nous 
allons  tâcher  de  suppléer,  par  une  méthode 
plus  rigoureuse,  à ce  qu’elle  a d’imparfait. 

Nous  distinguerons  dans  tous  les  vins  un 
acide,  de  l’alcool ? du  tartre,  de  l'extractif, 
de  l’ arôme  et  un  principe  colorant  ; le  tout 
délayé  ou  dissous  dans  une  portion  d’eau 
plus  ou  moins  abondante*. 
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SECTION  PREMIERE. 

De  V Acide  du  Vin . 

L'acide  malique  existe  dans  tons  les  vins  : je 
n’en  ai  trouvé  aucun  qui  ne  m’en  ait  présenté 
quelque  indice.  Les  vins  les  plus  doux  , les 
plus  liquoreux  , rougissent  le  papier  bîeu 
qu’on  y laisse  séjourner  quelque  temps;  mais 
tous  ne  sont  pas  acides  au  meme  degré.  Il 
est  des  vins  dont  le  caractère  principal  est 
une  acidité  naturelle  : ceux  qui  proviennent 
de  raisins  peu  mûris,  ou  qui  naissent  dans 
des  terres  humides,  sont  de  ce  genre;  tandis 
que  ceux  qui  sont  le  produit  de  la  fermen- 
tation des  raisins  bien  mûrs  et  sucrés  offrent 
très-peu  d’acide.  L’acide  paraît  donc  être  en 
raison  inverse  du  principe  sucré  et  de  l’alcool 
qui  est  le  résultat  de  la  décomposition  du 
sucre. 

Cet  acide  existe  abondamment  dans  le 
verjus,  et  se  trouve  dans  le  moût,  quoiqu’on 
plus  petite  quantité.  Toutes  les  liqueurs  fer- 
mentées , telles  que  le  cidre  , le  poiré  , la 

bière,  ainsi  que  les  farines  fermentées,  con~ 
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tiennent  également  cet  acide,  et  je  l’ai  ren- 
contré jusque  dans  la  mélasse  : c’est  meme 
pour  le  saturer  complètement  qu’on  emploie 
la  chaux  , les  cendres , ou  d’autres  bases  ter- 
reuses ou  alcalines  dans  la  purification  du 
sucre.  Sans  cela,  l’existence  de  cet  acide  s’op- 
pose à la  cris  1 ail isation  de  ce  sel. 

Si  Fou  rapproche  le  vin  par  la  distilla- 
tion, l’extrait  qui  en  résulte  est , en  général , 
d’une  saveur  aigre  et  piquante.  Il  suffit  de 
passer  de  l’eau  sur  cet  extrait,  ou  même  de 
l’alcool,  pour  dissoudre  et  enlever  l’acide. 
Cet  acide  a une  saveur  piquante,  une  odeur 
légèrement  empyreumatique , un  arrière- 
goût  acerbe,  etc. 

Cet  acide  bien  filtré , abandonné  dans  un 
flacon , laisse  précipiter  une  quantité  consi» 
dérable  d’extractif.  Il  se  recouvre  ensuite  de 
moisissure,  et  parait  se  rapprocher  alors  de 
l’acide  acétique.  Onde  purifie,  par  la  distil- 
lation, d’une  grande  quantité  d’extractif,  et 
il  est  pour  lors  moins  sujet  à se  décomposer 
par  la  putréfaction. 

Cet  acide  précipite  l’acide  carbonique  de 
ses  combinaisons*  Il  dissout  avec  facilité  la 


DE  FAIRE  LE  VIF*  5oQ 

plupart  des  oxydes  métalliques , forme  des 
sels  insolubles  avec  le  plomb,  l’argent , le 
mercure,  et  enlève  les  métaux  à toutes  leurs 
dissolutions  par  des  acides. 

Cet  acide  forme  pareillement  un  sel  inso- 
luble avec  la  chaux.  Il  suffit  de  mêler  abon- 
damment l’eau  de  chaux  au  vin,  pour  en 
précipiter  l’acide  qui  entraîne  avec  lui  une 
grande  partie  du  principe  colorant. 

Il  est  toujours  mêlé  d’un  peu  d’acide  ci- 
trique ; car  , quand  On  le  fait  digérer  sur 
l’oxyde  de  plomb,  outre  le  précipité  insoluble 
qui  se  forme,  il  se  produit  un  citrate  qu’on 
peut  y démontrer  par  les  moyens  connus. 

Cet  acide  malique  disparaît  par  l’acétifi- 
cation du  vin  : il  n’existe  plus  dans  le  vinaigre 
bien  fait  que  de  l’acide  acétique.  Cette  trans- 
formation de  l’acide  malique  en  acide  acé- 
tique, explique  naturellement  pourquoi  le 
vin  qui  commence  à aigrir  ne  peut  servir  à 
la  fabrication  de  l’acétate  de  plomb  : il  sc 
fait,  dans  ce  cas,  un  précipité  insoluble,  dont 
la  formation  m’a  singulièrement  embarrassé 
jusqu’au  moment  où  j’en  ai  connu  la  raison. 
On  peut  hâter  la  transformation  de  l’acide 
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maligne  en  acide  acétique,  par  le  moyen  de 
l’acide  nitrique  qu’on  fait  agir  sur  lui,  et 
qui  s’y  décompose. 

L’existence,  à diverses  proportions,  de 
l’acide  malique  dans  le  vin , nous  sert  encore 
à concevoir  un  phénomène  de  la  plus  haute 
importance,  relatif  à la  distillation  des  vins 
et  à la  nature  des  eaux-de-vie  qui  en  pro- 
viennent. Tout  le  monde  sait  que,  non-seu- 
lement tous  les  vins  ne  donnent  pas  la  meme 
quantité  d’eau-de-vie,  mais  que  les  eaux-de- 
vie  qui  en  proviennent  ne  sont  pas,  à beau- 
coup près,  de  la  même  qualité.  Personne 
n’ignore  encore  que  la  bière,  le  cidre , le 
poiré,  les  farines  fermentées  donnent  peu 
d’eau-de-vie,  et  toujours  de  mauvaise  qua- 
lité. Les  distillations  soignées  et  répétées 
peuvent,  à la  vérité,  corriger  ces  vices  jus- 
qu’à un  certain  mais  jamais  les  dé- 

truire complètement.  Ces  résultats  constans 
d’une  longue  expérience  ont  été  rapportés  à 
la  plus  grande  quantité  d’extractif  contenu 
dans  ces  faibles  liqueurs  spiritueuses  : la  com- 
bustion d’une  partie  de  ce  principe  parla  dis- 
tillation a paru  devoir  en  être  un  effet  im- 
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médiat,  et  le  goût  âcre  et  empyreumatique  , 
une  suite  très-naturelle.  Mais  lorsque  fai 
examiné  de  plus  près  ce  phénomène,  j'ai 
senti  qu’outre  les  causes  dépendantes  de  l’a- 
bondance de  ce  principe  extractif,  il  fallait 
en  reconnaître  une  autre,  la  présence  de  l’a- 
eide  malique  dans  presque  tous  ces  cas  : en 
effet,  ayant  distillé  avec  beaucoup  de  soin 
ces  diverses  liqueurs  spiritueuses , j’ai  cons- 
tamment obtenu  des  eaux-de-vie  acidulés, 
dont  le  goût  était  altéré  par  celui  qui  appar- 
tient essentiellement  à l’acide  malique  : ce 
n’est  qu’en  se  bornant  à retirer  la  liqueur  la 
plus  volatile,  qu’on  parvient  à séparer  un 
peu  d’alcool  libre  de  toute  altération  : en- 
core conserve-t-il  une  odeur  désagréable  qui 
n’appartient  point  à l’eau- de-vie  pure. 

Les  vins  qui  contiennent  le  plus  d’acide 
malique,  fournissent  les  plus  mauvaises  qua- 
lités d’eau-de-vie.  Il  parait  meme  que  la  quan» 
tité  d’alcool  est  d’autant  moindre  que  celle 
de  l’acide  est  plus  considérable.  Si,  par  le 
moyen  de  l’eau  de  chaux,  de  la  craie , ou  d’un 
alcali  fixe,  on  s’empare  de  cet  acide,  on  ne 
pourra  retirer  que  très-peu  d’alcool  par  la 
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distillation;  et,  dans  tous  ces  cas,  l’eau-de- 
vie  prend  un  goût  désagréable,  ce  cpii  ne 
contribue  pas  à en  améliorer  la  qualité. 

La  différence  des  eaux-de-vie  provenant 
de  la  distillation  des  divers  vins , dépend  donc 
principalement  de  la  différente  proportion 
dans  laquelle  l’acide  malique  est  contenu  dans 
ces  vins  et  I on  n’a  pas  encore  un  moyen  sûr 
de  détruire  le  mauvais  effet  que  produit  cet 
acide  par  son  mélange  avec  les  eaux-de-vie. 

Cet  acide  que  nous  trouvons  dans  le  rai- 
sin, à toutes  les  périodes  de  son  accroisse- 
ment, et  qui  ne  disparaît  dans  le  vin  que 
du  moment  qu’il  a dégénéré  complètement 
en  vinaigre,  mériterait  de  préférence  la  dé- 
nommât ion  cVacide  vineux ; néanmoins , pour 
ne  pas  innover , nous  lui  conserverons  celle 
d’ acide  malique. 


SECTION  IL 
Du  Tartre , 

Le  tartre  existe  dans  le  verjus;  il  est  en- 
core dans  le  moût;  il  concourt  à la  forma- 
tion de  l’alcool , çn  facilitant  la  fermentation  , 
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ainsi  que  nous  l’avons  déjà  observé  d’après 
les  expériences  de  M.  de  Bull  ion.  Il  se  dé- 
pose sur  les  parois  des  tonneaux  par  le  re- 
pos, et  y forme  une  croûte  plus  ou  moins 
épaisse,  hérissée  de  cristaux  assez  mal  pro- 
noncés. Quelque  temps  avant  les  vendanges, 
lorsqu’on  dispose  les  futailles  à la  recevoir, 
on  défonce  les  tonneaux  et  on  détache  le 
tartre  pour  l’employer  dans  le  commerce  à 
ses  divers  usages. 

Le  tartre  n’est  pas  fourni  par  tous  les  vins 
dans  la  meme  proportion  : les  vins  rouges 
en  donnent  plus  que  les  blancs;  les  plus 
colorés,  les  plus  grossiers  en  fournissent  gé- 
néralement le  plus. 

La  couleur  varie  aussi  beaucoup,  et  on 
l’appelle  tartre  rouge  ou  tartre  blanc , selon 
qu’il  provient  de  l’un  ou  l’autre  de  ces  vins. 

Ce  sel  est  peu  soluble  dans  l’eau  froide  : 
il  l est  beaucoup  plus  dans  l’eau  bouillante. 
Il  ne  se  dissout  presque  pas  dans  la  bouche, 
et  résiste  à la  pression  de  la  dent. 

On  le  débarrasse  de  son  principe  colorant 
par  un  procédé  simple,  et  il  porte  alors  le 
nom  de  crème  de  tartre . A cet  effet,  on  le 
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dissout  dans  l’eau  bouillante,  et  dès  qu’elle 
en  est  saturée,  on  porte  la  dissolution  dans 
des  terrines  pour  la  laisser  refroidir  : il  se 
précipite  par  le  refroidissement  une  couche 
de  cristaux  qui  sont  déjà  presque  décolorés. 
On  dissout  de  nouveau  ces  cristaux  dans 
l’eau  bouillante  ; on  mêle  et  on  délaie  dans 
la  dissolution  quatre  ou  cinq  pour  cent 
d’une  terre  argileuse  et  sablonneuse  de  Mur- 
viel,  près  de  Montpellier,  et  on  évapore  en- 
suite jusqu’à  pellicule;  par  le  refroidisse- 
ment, il  se  précipite  des  cristaux  blancs  qui  ? 
exposés  en  plein  air  sur  des  toiles  pendant 
quelques  jours,  acquièrent  cette  blancheur 
qui  appartient  à la  crème  de  tartre  ; les  eaux- 
mères  sont  réservées  pour  servir  à de  nou- 
velles cuites.  Telle  est,  à-peu-près,  la  mé- 
thode qu’on  pratique  à Montpellier  et  dans 
les  environs,  où  sont  établies  presque  toutes 
les  fabriques  connues  de  crème  de  tartre. 

Le  tartre  est  encore  employé  comme  fon- 
dant : il  a le  double  avantage  de  fournir  le 
carbone  nécessaire  à la  désoxygénation  des 
métaux,  et  Falcali  qui  est  un  des  meilleurs 
fondans  connus. 
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On  purifie  encore  le  tartre  par  la  calcina- 
tion. On  décompose  et  détruit  son  acide 
par  ce  premier  moyen , et  il  ne  reste  plus 
que  l’alcali  et  le  charbon  : on  dissout  l’al- 
cali dans  l’eau,  on  filtre,  on  rapproche  la 
dissolution,  et  on  obtient  ce  sel  très-connu 
dans  les  pharmacies  sous  le  nom  de  sel  de 
tartre 9 sous-carbonate  de  potasse. 

Le  tartre  ne  fournit  guère  en  alcali  que 
le  quart  de  son  poids. 

Le  principe  végéto-animal  abonde  dans  le 
moût;  mais,  lorsque  la  fermentation  déna- 
ture le  principe  sucré , le  principe  végéto- 
animal  diminue  sensiblement.  Alors  une  por- 
tion, presque  ramenée  à l’état  de  fibre,  se 
précipite  : le  dépôt  en  est  d’autant  plus  sen- 
sible que  la  fermentation  s’est  plus  ralentie, 
et  que  l’alcool  est  plus  abondant;  cest  sur- 
tout ce  qui  constitue  la  lie.  Cette  lie  est  tou- 
jours mêlée  d’une  quantité  assez  considérable 
de  tartre  qu’elle  enveloppe. 

Il  existe  toujours  dans  le  vin  une  portion 
de  principe  végéto-animal  qui  y est  dans  une 
dissolution  exacte;  on  peut  l’en  retirer  par 
l’évaporation  du  liquide.  Il  est  plus  ab on- 
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dant  dans  les  vins  nouveaux  que  dans  les 
vieux.  Ils  en  paraissent  d’autant  plus  complè- 
tement débarrassés,  qu’ils  ont  plus  vieilli. 

La  lie  desséchée  au  soleil  ou  dans  des 
étuves,  après  avoir  été  fortement  exprimée, 
est  ensuite  brûlée  pour  en  extraire  cette 
sorte  d’alcali  appelé , dans  le  commerce  , 
cendres  gravelêes . La  combustion  s’opère 
dans  un  fourneau  dont  on  élève  les  parois 
à mesure  qu’elle  se  fait  ; le  résidu  est  une 
masse  poreuse , d’un  gris  verdâtre , qui  forme 
environ  la  trentième  partie  de  la  quantité 
de  lie  brûlée. 

C’est  cette  lie  dont  on  débarrasse  les  vins 
parle  soutirage,  lorsqu’on  veut  les  préserver 
de  la  dégénération  acide.  Elle  n’est  qu’une 
légère  altération  de  la  partie  végéto-animaîe 
ou  albumine  végétale  de  Séguin. 

SECTION  III. 

De  V Arôme  ou  Bouquet  du  Vin . 

Tous  les  vins  naturels  ont  un  bouquet 
plus  ou  moins  agréable.  Il  en  est  même 
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qui  doivent  une  grande  partie  de  leur  répu- 
tation au  parfum  qu'ils  exhalent.  Le  vin  de 
Bourgogne  est  dans  ce  cas-là.  Ce  bouquet 
se  renforce  par  la  vétusté.  Il  n’existe  que 
rarement  dans  les  vins  très  - généreux , ou 
parce  que  l’odeur  de  l’alcool  le  masque,  ou 
parce  que  la  forte  fermentation  qui  a été 
nécessaire  pour  décomposer  tous  les  prin- 
cipes , le  fait  disparaître. 

Cet  arôme  n'est  pas  susceptible  d’être  ex- 
trait pour  être  porté  à volonté  sur  d’autres 
substances.  Le  feu  même  paraît  le  détruire; 
car,  à l’exception  du  premier  liquide  qui 
passe  à la  distillation  et  qui  conserve  un  peu 
de  l’odeur  particulière  au  vin,  l’eau-de-vie 
qui  vient  ensuite  n’a  plus  que  les  caractères 
qui  lui  appartiennent  essentiellement. 

SECTION  IV. 

Du  Principe  colorant . 

Le  principe  colorant  du  vin  existe  dans 
la  pellicule  du  raisin  : lorsqu’on  fait  fermen- 
ter le  moût  sans  le  marc,  le  vin  est  blanc. 
Ce  principe  colorant  ne  se  dissout  dans  la 
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vendange  que  lorsque  l’alcool  y est  déve- 
loppé; ce  n’est  qu’alors  que  le  vin  se  colore; 
et  la  couleur  en  est  d’autant  plus  nourrie, 
qu’on  a laissé  cuver  plus  long-temps.  Cepen- 
dant la  seule  expression  du  raisin  par  un 
foulage  fait  avec  soin,  peut  mêler  au  moût 
une  quantité  suffisante  de  principe  colorant 
pour  faire  prendre  à la  masse  une  couleur 
assez  intense;  et  lorsqu’on  a pour  but  d’ob- 
tenir du  vin  assez  décoloré,  on  cueille  le 
raisin  à la  rosée,  et  on  le  foule  le  moins 
possible. 

Le  principe  colorant  se  précipite  , en 
partie,  dans  les  tonneaux  avec  le  tartre  et 
la  lie;  et,  lorsque  le  vin  est  vieux,  il  n’est 
pas  rare  de  le  voir  se  décolorer  complète- 
ment; alors  la  couleur  se  dépose  en  pelli- 
cules sur  les  parois  des  vases  ou  dans  le 
fond  : on  voit  des  membranes  nager  dans  le 
liquide,  et  troubler  la  transparence  de  la 
liqueur. 

Si  l’on  expose  des  bouteilles  remplies  de 
vin  au  soleil,  quelques  jours  suffisent  pour 
précipiter  le  principe  colorant  en  larges  pel- 
licules. Le  vin  ne  perd  ni  son  parfum  ni  ses 
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qualités.  J’ai  fait  souvent  cette  expérience  sur 

des  vins  vieux  très- colorés  du  Midi. 

© 

Il  suffit  de  verser  de  l’eau  de  chaux  en  abon- 
dance  sur  le  vin,  pour  en  précipiter  le  prin- 
cipe de  la  couleur.  Dans  ce  cas,  la  chaux  se 
combine  avec  l’acide,  et  forme  un  sel  qui 
parait  en  flocons  légers  dans  la  liqueur. 
Ces  flocons  se  déposent  peu-à-peu,  et  en- 
traînent tout  le  principe  colorant.  Le  dépôt 
est  noir  ou  blanc , selon  la  couleur  du 
vin  sur  lequel  on  opère.  Il  arrive  sou- 
vent que  le  vin  est  encore  susceptible  de 
précipiter,  quoiqu’il  ait  été  complètement 
décoloré  par  un  premier  dépôt , ce  qui 
prouve  que  le  principe  de  la  couleur  a une 
très-forte  affinité  avec  la  chaux.  Le  préci- 
pité coloré  est  insoluble  dans  beau  froide 
et  dans  beau  chaude;  ces  liquides  ne  pro- 
duisent meme  aucun  changement  sur  la 
couleur.  L’alcool  n’a  presque  aucun  effet 
sur  lui,  seulement  il  y prend  une  légère 
teinte  brune. 

L’acide  nitrique  dissout  le  principe  colo- 
rant du  vin. 

Lorsqu’on  a réduit  le  vin  à l’état  d’extrait. 
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l’alcool  qu’on  y passe  dessus , se  colore  for- 
tement  de  même  que  l’eau,  quoique  moins. 
Mais,  outre  le  principe  colorant  qui  se  dis- 
sout alors,  il  y a encore  un  principe  extrac- 
tif sucré  qui  facilite  la  dissolution. 

Le  principe  colorant  ne  paraît  donc  pas 
de  la  nature  des  résines;  il  présente  tous 
les  caractères  qui  appartiennent  à une  classe 
très-nombreuse  de  produits  végétaux  qui  se 
rapprochent  des  fécules,  sans  en  avoir  toutes 
les  propriétés.  Le  plus  grand  nombre  de 
principes  colorans  sont  de  ce  genre  : ils 
sont  solubles  à l’aide  de  l’extractif;  et,  lors- 
qu’on les  dégage  de  cet  intermède,  ils  se 
fixent  d’une  manière  solide. 

SECTION  Y. 

De  V Alcool, 

L’alcool  est  un  liquide  transparent  et 
incolore;  sa  pesanteur  spécifique,  lorsqu’il 
est  bien  dépouillé  d’eau,  est,  d’après  Ilichter, 
de  0,792  à la  température  de  20  degrés,  et 
de  0,79235  à 17,88  d’après  Gay-Lussac. 
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Son  odeur  est  pénétrante,  sa  saveur  brû- 
lante. 

L’alcool  entre  en  ébullition  à environ 
78°, 4 1 sous  la  pression  de  om, 76.  La  densité 
de  sa  vapeur  est  de  1,61 5,  d’après  M,  Gay- 
Lussac. 

Il  ne  se  congèle  pas  par  un  froid  de  68 
degrés. 

Il  brûle  sans  laisser  de  résidu. 

On  extrait  l’alcool  de  toutes  les  liqueurs 
vineuses  par  la  distillation. 

L’existence  de  l’alcool  dans  les  liqueurs 
vineuses  avait  été  d’abord  généralement  ad- 
mise;  mais  M.  Fabroni,  de  Florence,  avait 
cru  pouvoir  la  nier,  et  il  a tâché  de  prou- 
ver qu’il  devait  sa  formation  à l’action  du 
.feu  dans  la  distillation. 

M.  Gay-Lussac  a opposé  des  faits  si  con- 
cluansà  la  doctrine  du  célèbre  chimiste  tos- 
can, que  l’existence  de  l’alcool  dans  le  vin 
paraît  aujourd’hui  hors  de  doute  ; nous  nous 
bornerons  à présenter  les  deux  expériences 
suivantes. 

Si  l’on  agite  le  vin  avec  de  la  litharge  bien 
porphyrisée  jusqu’à  ce  qu’il  devienne  lim- 
ai 
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pide  comme  de  l’eau,  et  qu’on  le  sature  en- 
suite de  sous-carbonate  de  potasse,  aussitôt 
Falcool  se  sépare  et  vient  se  rassembler  à la 
partie  supérieure. 

Si  l’on  distille  du  vin  dans  le  vide  à la 
température  de  i5  degrés,  on  obtient  un 
produit  très-alcoolique. 

Toutes  les  liqueurs  vineuses  qui  donnent 
de  l’alcool  par  la  distillation  n’en  fournissent 
pas  au  même  degré.  M.  Brande,  qui  a com- 
paré les  produits  qu’il  a obtenus  de  la  dis- 
tillation de  soixante  et  une  espèces  de  li- 
queurs vineuses , a prouvé  qu’elles  diffé- 
raient de  a5,4i  à 1,28. 
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CHAPITRE  XL 

De  la  Distillation . 


IA  art  de  distiller  les  vins  pour  en  extraire 
le  principe  spiritueux,  a fait  connaître  un 
nouveau  produit,  qui  est  employé  non-seu- 
lement comme  boisson,  mais  encore  comme 
une  substance  dont  les  arts  ont  tiré  le  parti 
le  plus  avantageux. 

Ce  produit  de  la  distillation  du  vin  est 
connu  dans  le  commerce  sous  les  noms  d’eau- 
de-vie,  d alcool,  d’esprit-de-vin,  etc.,  et  l’ap- 
pareil dans  lequel  se  fait  l’opération,  porte 
le  nom  d’alambic  (i). 

(1)  Les  dénominations  d 'eau-de-vie,  d’ esprit-de-vin^ 
employées  jusqu’ici  par  le  commerce  pour  désigner 
les  deux  extiemes  de  concentration  de  la  même  li- 
queur, ont  été  remplacées  dans  la  nouvelle  nomen- 
clature chimique  par  le  mot  générique  alcool.  Cepen- 
dant, comme,  dans  le  langage  reçu  , eau-de-vie  et 
esprit-de-vin  expriment  doe  substances  très- différentes 
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Depuis  quon  a découvert  l’art  de  distiller 
les  vins , l’importance  des  vignobles  s’est  ac- 
crue considérablement  : la  production  du 
vin  n’a  plus  eu  pour  unique  but  de  fournir 
une  boisson  agréable;  la  distillation,  en  dé- 
gageant de  cette  liqueur  le  principe  volatil , 
spiritueux,  inflammable,  a fait  connaître  une 
seconde  boisson  plus  active,  qui  est  bientôt 
devenue  d’un  usage  général  dans  presque 
toute  l’Europe,  et  les  arts  s’en  sont  emparés 
pour  dissoudre  les  résines  et  former  les  ver- 
nis, pour  conserver  les  fruits,  dissoudre  le 
parfum  des  plantes  et  établir  des  arts  nou- 
veaux. 

Aujourd’hui  la  plupart  des  vins  blancs  et 
une  partie  des  vins  rouges  de  médiocre  qua- 
lité sont  employés  à la  distillation,  et  les 
vins  rouges  de  bonne  qualité  sont  réservés 
pour  la  table. 

^ — » ' i ! •*>—  ■ — 

par  leurs  usages  dans  les  arts  et  dans  l’economie  do- 
mestique , il  est  à craindre  que  le  commerce  ne  veuille 
pas  les  comprendre  sous  la  même  dénomination  ; car 
il  ne  lui  suffit  pas  qu’elles  soient  de  meme  natuie,, 
du  moment  que  le  prix  et  les  usages  établissent  entre» 
elles  une  grande  différence. 
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V u l’importance  de  la  matière,  on  me  per- 
mettra de  retracer  en  peu  de  mots  tout  ce 
qui  a été  fait  sur  la  distillation  du  vin  avant 
de  parvenir  à inventer  les  nouveaux  appa- 
reils, qui  ont  fait  une  telle  révolution  dans 
l’art  de  ia  distillation,  qu’on  peut  le  regarder 
comme  un  art  créé  de  nos  jours. 

Les  anciens  Grecs  n’avaient  que  des  idées 
très-imparfaites  de  la  distillation.  Raymond 
Lulle,  Jérôme  Rubée  et  Jean-Baptiste  Porta 
ne  laissent  pas  de  doute  à ce  sujet.  Les  an- 
ciens connaissaient,  sans  contredit,  l’art  d’é- 
lever l’eau  en  vapeur,  d’extraire  le  principe 
odorant  des  plantes,  etc.  ; mais  leurs  procé- 
dés ne  méritent  pas  le  nom  d’appareil.  Bios- 
coride  nous  dit  que,  pour  distiller  la  poix, 
il  laut  en  recevoir  les  parties  volatiles  dans 
des  linges  qu’on  place  au-dessus  du  vase  dis- 
tillatoire.  Les  premiers  navigateurs  des  îles 
de  l’Archipel  se  procuraient  de  l’eau  douce 
en  recevant  la  vapeur  de  l’eau  salée  dans  des 
éponges  qu’on  disposait  sur  les  vaisseaux 
dans  lesquels  on  la  faisait  bouillir.  (Voyez 
Porta,  de  Distillatione , cap.  T.) 

Le  mot  distillation  n’avait  pas  chez  les 
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anciens  une  valeur  analogue  à celle  qu’on 
lui  a assignée  depuis  quelques  siècles.  Ils 
confondaient  sous  ce  nom  générique  la  fil- 
tration, les  fluxions,  la  sublimation  et  autres 
opérations  qui  ont  reçu  de  nos  jours  des  va- 
leurs différentes  et  qui  exigent  des  appareils 
particuliers.  (Jérôme  Rubée,  de  Distilla - 
tione.  ) Les  Romains , sous  les  rois  et  du  temps 
de  la  république,  ne  paraissent  pas  avoir 
connu  Feau-de-vie.  Pline , qui  écrivait  dans 
le  premier  siècle  de  1ère  chrétienne,  ne  la 
connaissait  pas  encore;  il  nous  a laissé  un 
très-bon  livre  sur  la  vigne  et  le  vin , et  il  ne 
parle  point  de  Feau-de-vie , quoiqu’il  consi- 
dère le  vin  sous  tous  ses  rapports.  Galien, 
qui  vivait  un  siècle  après  lui,  ne  parle  de  la 
distillation  que  dans  le  sens  que  nous  venons 
de  rapporter. 

Tout  porte  à croire  que  Fart  de  la  distilla- 
tion a pris  naissance  chez  les  Arabes,  qui  de 
tout  temps  se  sont  occupés  d’extraire  les  aro- 
mates, et  qui  ont  successivement  porté  leurs 
procédés  en  Italie,  en  Espagne  et  dans  le 
midi  de  la  France. 

11  paraît  meme  que  c’est  dans  leurs  écrits 
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qu’on  trouve  pour  la  première  fois  le  mot 
alambic , qui  dérive  de  leur  propre  langage, 
et  qu’ils  le  connaissaient  avant  le  dixième 
siècle;  car  Avicenne , qui  vivait  à cette 
époque , s’en  est  servi  pour  expliquer  le 
catarrhe,  qu’il  compare  à une  distillation 
dont  l’estomac  est  la  cucurbite,  la  tête  le 
chapiteau,  et  le  nez,  le  bec  par  où  l’humeur 
s’écoule. 

Rasés  et  Àlbucase  ont  décrit  des  procédés 
particuliers  pour  extraire  les  principes  aro- 
matiques des  plantes  : il  paraît  qu’on  en  re- 
cevait généralement  les  vapeurs  dans  des 
chapiteaux  qu’on  rafraîchissait  avec  des 
linges  mouillés. 

11  est  démontré  que  Raymond  Lulle,  qui 
vivait  dans  le  treizième  siècle,  connaissait 
leau-de-vie  et  l’alcool;  ear  dans  son  ouvrage 
intitulé  Testamentum  novissimum , il  dit , 
pag.  2,  édit,  de  Strasbourg,  1571  : Recipe  ni - 
grum  nigriiùs  nigro  ( vin  rouge  ) , et  distilla 
totam  aquam  ardentem  in  balneo  ; illam  rec - 
tifîcabis  quousque  sine plilegmQte  sit.  Il  déclare 
qu’on  emploie  jusqu’à  sept  rectifications , 
mais  que  trois  suffisent  pour  que  l’alcool  soit 
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entièrement  inflammable  et  ne  laisse  pas  de 
résidu  aqueux. 

Le  même  auteur  nous  apprend  ailleurs  à 
s’emparer  de  l’eau-de-vie  par  le  moyen  de 
l’alcali  fixe  desséché  (voyez  Bergman,  Opus- 
cula  physica  et  chimica,  édit,  de  Leipsick,  de 
1781,  vol.  4?  p-  1 ^7)-  Vers  la  fin  du  qua- 
torzième siècle,  Basile  Valentin  proposa  la 
chaux  vive  pour  le  même  objet. 

R.  Lulle  parle  dans  tous  ses  ouvrages  d’une 
préparation  d’eau-de-vie  qu’il  appelle  quinta 
essentiel , d’où  dérive  le  mot  quintessence . Il 
l’obtenait  par  des  cohobations  laites  à une 
douce  chaleur  de  fumier  pendant  plusieurs 
jours , et  par  la  redistillation  du  produit. 
31.  Lulle  et  scs  successeurs  ont  attaché  de 
grandes  vertus  à cette  quintessence,  dont  ils 
faisaient  la  base  de  leurs  travaux  alchimiques. 

Arnaud  de  Villeneuve,  contemporain  de 
Lulle,  parie  beaucoup  de  l’eau-de-vie;  mais 
c'est  à tort  qu’011  l’a  regardé  comme  l’inven- 
teur du  procédé  par  lequel  on  l’obtient.  On 
ne  peut  pas  néanmoins  lui  refuser  la  gloire 
d’avoir  fait  les  plus  heureuses  applications 
des  propriétés  de  l’eau-de-vie , et  sur-tout 
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du  vin  naturel  ou  composé , soit  à la  méde- 
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cine,  soit  aux  préparations  pharmaceutiques. 

( A rnaldi  Villanovam  praxis  : Trac  ta  tus  de  vino; 
cap.  de  Potibus , etc.;  edit.  Lugduni , 1 586.) 

Michel  Savonarole,  qui  vivait  au  commen- 
cement du  quinzième  siècle  , nous  a laissé 
un  traité  (De  confîciendâ  aquâ  vit  ce) , dans 
lequel  on  trouve  des  choses  très  - remar- 
quables sur  la  distillation;  il  observe  d’abord 
que  ceux  qui  Font  précédé  ne  connaissaient 
généralement  que  le  procédé  suivant  pour 
la  distillation.  Ce  procédé  consiste  à mettre 
le  vin  dans  une  chaudière  de  métal,  et  à re- 
cevoir la  vapeur  dans  un  tuyau  placé  dans  un 
bain  d’eau  froide  ; la  vapeur  condensée  coule 
dans  un  récipient. 

Savonarole  observe  que  les  distillateurs 
plaçaient  toujours  leurs  établissemens  près 
d’un  courant  d’eau,  pour  avoir  constamment 
de  l’eau  fraîche  à leur  disposition.  Les  an- 
ciens appelaient  le  tuyau  contourné  vitis  > 
par  rapport  à ses  sinuosités  {voyez  1er.  Rubéé). 
Ils  employaient,  pour  luter  les  jointures  de 
l’appareil,  le  lut  de  chaux  et  de  blanc  d’œuf, 
ou  celui  de  CQlle  de  farine  et  de  papier. 
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Savonarole  ajoute  que,  de  son  temps,  on 
a introduit  l’usage  des  cucurbites  de  verre 
pour  obtenir  une  eau-de-vie  plus  parfaite  ; 
et  qu’on  coiffait  ces  cucurbites  d’un  chapi- 
teau qu’on  rafraîchissait  avec  des  linges 
mouillés. 

ïl  conseille,  cliap.  5,  d’employer  de  grands 
chapiteaux  pour  multiplier  les  surfaces. 

Il  dit  que  quelques-uns  rendaient  le  col 
qui  réunit  la  chaudière  au  chapiteau  le  plus 
long  possible,  pour  obtenir  de  l’eau-de-vie 
parfaite  en  un  seul  coup  ; il  ajoute  qu’un  de 
ses  amis  avait  placé  la  chaudière  au  rez-de- 
chaussée,  et  le  chapiteau  au  faîte  de  sa  maison. 

Dans  le  nombre  des  moyens  qu’il  donne 
pour  juger  des  degrés  de  spirituosité  de 
l’eau-de-vie,  il  indique  les  suivans,  comme 
étant  pratiqués  de  son  temps  : i°.  On  im- 
prègne des  linges  ou  du  papier  avec  l’eau- 
de-vie  , on  y met  le  feu  ; l’eau-de— vie  est 
réputée  de  bonne  qualité  lorsque  la  flamme 
de  Feau-de-vie  détermine  la  combustion  du 
linge.  a°.  On  mêle  l’eau-de-vie  avec  l’huile, 
pour  s’assurer  si  elle  surnage. 

Savonarole  traite  au  long  des  vertus  de 
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I eau-de-vie,  et  donne  des  procédés  pour  ia 
combiner  avec  l’arome  des  plantes  et  autres 
principes , soit  par  macération , soit  par  dis- 
tillation, et  former  par-là  ce  qu’il  appelle 
aqua  ardens  composita. 

Jérôme  Rubée,  qui  a fait  beaucoup  de  re- 
cherches sur  la  distillation  , décrit  deux 
procédés  assez  curieux,  qu’il  a trouvés,  à ia 
vérité,  dans  des  ouvrages  anciens.  Ces  deux 
procédés  consistent  : l’un  à recevoir  les  va- 
peurs dans  des  tubes  longs  et  tortueux,  plon- 
gés dans  de  Feau  froide;  l’autre,  à placer  un 
chapiteau  de  verre  à bec  sur  la  cucurbite. 
Le  passage  de  Jérôme  Rubée  est  remar- 
quable, en  ce  qu’il  préfère  les  tubes  longs 
et  contournés  qui , selon  lui , permettent 

d’obtenir,  par  une  seule  distillation,  un  es- 

; 

prit-de-vin  très-pur,  qu’on  n’obtient,  dit— il , 
que  par  des  distillations  répétées  dans 
d’autres  appareils.  De  Distillatione , §.  II , 
cap.  II,  edii.  de  Bâle , de  1 568. 

Jean-Baptiste  Porta  , Napolitain  , qui  vi- 
vait vers  la  fin  du  seizième  siècle,  a imprimé 
un  traité  de  Distillationibus , dans  lequel  il 
-envisage  cette  opération  sous  tous  les  rap- 
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ports,  en  rappliquant  à toutes  les  subs- 
tances qui  en  sont  susceptibles , et  il  décrit 
plusieurs  appareils  , d’après  lesquels,  par 
une  seule  chauffe,  on  peut  obtenir  à volonté 
tous  les  degrés  de  spirituosité  de  l’alcool.  Le 
premier  de  ces  appareils  consiste  dans  un 
tube  contourné  en  serpent,  qu’il  adapte  au- 
dessus  de  la  chaudière  \ le  second  est  com- 
posé de  chapiteaux  placés  les  uns  sur  les 
autres,  et  percés  chacun  latéralement  d’une 
ouverture  à laquelle  est  adapté  un  bec  qui 
aboutit  à un  récipient. 

11  observe  qu’on  peut  obtenir  par  ce 
moyen,  et  à volonté,  tous  les  degrés  de  spi- 
rituosité, attendu  que  les  parties  aqueuses 
se  condensent  dans  le  bas,  et  que  les  spiri- 
tueuses  s’élèvent  plus  haut. 

Ces  procédés  diffèrent  bien  peu  de  ceux 
qui , selon  Rubée , étaient  en  usage  chez  les 
anciens. 

Nicolas  Lefebvre,  qui  vivait  vers  le  milieu 
du  dix-septième  siècle,  a publié,  en  1 65 1 , 
la  description  d’un  appareil  par  lequel  il 
obtient  d’une  seule  opération  l’alcool  le  plus 
déflegmé  Cet  appareil  est  composé  d’un 


DE  F A.  I R E LE  VI  K.  555 

long  tuyau  formé  de  plusieurs  pièces  qui 
s emboîtent  en  zigzag  les  unes  dans  les  autres; 
une  des  extrémités  est  adaptée  à la  chau- 
dière, tandis  que  l’autre  aboutit  à un  chapi- 
teau; le  bec  du  chapiteau  transmet  la  vapeur 
dans  une  allonge  qui  traverse  un  tonneau 
rempli  d’eau  froide;  là  les  vapeurs  se  con- 
densent et  coulent  dans  un  récipient. 

Le  docteur  Arnaud , de  Lyon , dans  son 
Introduction  à la  chimie  ou  à la  vraie  phy- 
sique , imprimée , en  1 65 5 , chez  CL  Prost , 
à Lyon , nous  donne  des  principes  excellons 
sur  la  composition  des  fourneaux , la  fabri- 
cation des  luts , la  manière  de  conduire  le 
feu,  la  calcination  et  la  distillation,  qu’il 
appelle  une  sublimation  humide.  Il  conseille 
l’usage  des  chaudières  basses,  comme  fa  ci- 
litant  l’évaporation;  il  parle  de  la  conversion 
de  1’  eau-de-vie  en  esprit-de-vin,  par  des 
distillations  répétées  ou  par  une  distillation 
au  bain-marie  telle  que  nous  l’employons 
aujourd’hui  pour  distiller  les  substances  dont 
la  partie  spi  ri  tueuse  s’élève  à une  chaleur 
inférieure  à celle  de  l’eau  bouillante.  Il  parle 
aussi  du  bain  de  vapeur  ou  de  rosée. 


334  l’art 

Jean-Rodolphe  Glauber,  dans  son  Traité , 
intitulé  Descriptio  artis  distillatoriœ  novœ , 
imprimé  à Amsterdam  en  i658,  chez  Jean 
Jausson,  nous  fait  connaître  des  appareils 
dans  lesquels  on  trouve  le  germe  de  plu- 
sieurs procédés  qui  ont  été  perfectionnés 
de  nos  jours.  L un  consiste  à transmettre  les 
vapeurs  qui  s’échappent  par  la  distillation 
dans  un  vase  entouré  d’eau  froide;  de  ce 
premier  vase,  il  fait  passer  celles  qui  ne  sont 
pas  condensées  dans  un  second,  communi- 
quant au  premier  par  un  tube  recourbé;  de 
ce  second,  il  fait  passer  à un  troisième,  et 
ainsi  de  suite,  jusqu’à  ce  que  la  condensation 
soit  parfaite.  On  voit  évidemment  qu’à  l’aide 
de  cet  appareil , qu’on  peut  appliquer  à la 
distillation , on  obtient  divers  degrés  de  spi- 
rituosité,  selon  que  la  condensation  se  fait 
dans  le  premier,  le  second  ou  le  troisième 
de  ces  vases  plongés  dans  beau  froide. 

Dans  un  second  appareil,  Glauber  place 
une  cornue  de  cuivre  dans  un  fourneau  ; il 
en  lait  aboutir  le  bec  dans  un  tonneau  rem- 
pli du  liquide  qu’il  veut  distiller;  de  la  par- 
tie supérieure  de  ce  tonneau  part  un  tube 
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qui  va  s’adapter  à un  serpentin  disposé  dans 
un  autre  tcnneau  rempli  d’eau.  On  voit, 

d’après  cette  disposition,  que  le  liquide 

/ 

contenu  dans  le  premier  tonneau  remplit 
sans  cesse  la  cornue  , et  qu’en  échauffant 
cette  dernière  on  imprime  bientôt  à tout 
le  liquide  du  tonneau  un  degré  de  chaleur 
suffisant  pour  en  opérer  la  distillation;  de 
sorte  qu’avec  un  petit  fourneau,  et  à peu  de 
frais,  on  échauffe  un  volume  considérable 
de  liquide.  Glauber  se  sert,  avec  avantage, 
de  cet  appareil  ingénieux  pour  chauffer  les 
bains. 

Philippe-Jacques  Sachs,  dans  un  ouvrage 
imprimé  à Leipssek , en  1661 , sous  le  titre 
de  Vitis  viniferœ  ejusque  partium  considéra - 
tio , etc.,  nous  a donné  un  traité  complet  et 
très-précieux  sur  la  culture  de  la  vigne,  la 
nature  des  terrains,  des  climats  et  des  expo- 
sitions qui  lui  conviennent , la  manière  de 
faire  le  vin , la  richesse  des  diverses  nations 
dans  ce  genre , la  différence  et  comparaison 
des  méthodes  usitées  chez  chacune  d’elles „ 
la  distillation  des  vins  , etc.  On  voit  sur-tout 
dans  le  dernier  chapitre,  qui  seul  nous  oc- 
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cupe  en  ce  moment,  que  les  anciens  avaient 
plusieurs  méthodes  d’extraire  F esprit-de-vin; 
lesquelles  consistaient,  ou  à élever  l’alcool 
par  une  douce  chaleur,  ou  à s’emparer  de 
Feau  du  vin  par  de  l’alun  calciné,  ou  à 
placer  des  linges  épais  sur  la  cucurbite,  ou 
à frapper  de  glace  le  chapiteau  de  l’alambic 
pour  ne  laisser  passer  que  les  vapeurs  les 
plus  subtiles,  ou  à terminer  la  chaudière 
par  un  col  extrêmement  long.  Le  même 
auteur  parle  aussi  de  l’alcool  ou  de  la  quin- 
tessence, quinta  essentiel , et  donne  les  divers 
moyens  de  l’extraire.  Ut  vero  spiritus  vint 
alcool  exaltetur , variis  modis  tentarunt  chy- 
mici : quidam  multis  repetitis  cohobationibus ; 
aliqui , instrumentorum  altitudine  ; alii  9 spon~ 
giây  alembici  rostrum  obturante , ut,  aquâ 
retentâ , soli  spiritus  transirent ; non  multi , 
flammâ  lampadis  ut  ad  summum  gradum 
depurationis  exaltaretur . 

Moïse  Charas,  dans  sa  Pharmacopée , im- 
primée en  1676,  a décrit  l’appareil  de  Hico- 
las  Lefebvre,  et  y a ajouté  quelques  perfec- 
tionnemens;  il  a adapté  un  réfrigérant  au 
chapiteau.  On  peut  voir  encore  dans  les 


DT  FAIRE  LE  VIN.  àÔrj 

Élémens  de  Chimie  de  Barchusen,  impm 
més  en  1718,  et  dans  ceux  de  Boerhaave, 
qui  parurent  à Paris  en  1735,  plusieurs  pro- 
cédés d’après  lesquels  on  peut  obtenir  de 
l’alcool  très-pur  par  une  seule  chauffe;  mais 
tous  ces  procédés  ont  cela  de  commun, 
qu’on  fait  parcourir  à la  vapeur  de  très- 
longs  tuyaux  pour  condenser  les  vapeurs 
aqueuses,  et  ne  recevoir,  en  dernier  résultat, 
que  l’esprit-de-vin  le  plus  pur  et  le  plus 
léger. 

Postérieurement,  on  a beaucoup  écrit  sur 
la  distillation;  on  a proposé  et  exécuté  di- 
vers perfectionnemens ; mais,  au  lieu  de 
partir  de  l’heureuse  idée  des  anciens,  qui 
avaient  entrevu  la  possibilité  d’obtenir  à vo- 
lonté tous  les  degrés  de  l’alcool  par  la  con- 
densation successive  des  vapeurs,  on  s’est 
borné  à varier  la  forme  de  la  chaudière, 
celle  de  l’alambic  et  celle  du  serpentin;  et 
l’art  de  la  distillation  a presque  rétrogradé 
pendant  près  d’un  siècle. 

Cet  art  s’était  fixé  à un  appareil  qui , 
quoique  éloigné  des  vrais  principes  de  la 
distillation  des  vins,  était  néanmoins  géné~ 
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râlement  adopté,  parce  qu’il  produisait  son 
effet;  et  c’est  par  des  distillations  répétées 
de  l’eau-de-vie  qu’on  parvenait  à obtenir  les 
divers  degrés  de  spirituosité  qu’on  désirait. 

Tel  était  l’état  de  la  distillation,  vers  la  fin 
du  dernier  siècle. 

A cette  époque,  l’appareil  le  plus  géné- 
ralement employé  pour  la  distillation  était 
composé  de  trois  pièces  en  cuivre  : une 
chaudière  ronde , qui  contenait  environ  ^oo 
pintes  de  vin,  se  rétrécissait  vers  sa  partie 
supérieure  et  recevait  un  chapiteau  qui  s’en- 
châssait  dans  son  orifice  et  communiquait 
par  un  tuyau  allongé  à un  serpentin.  Ce 
serpentin  était  placé  dans  un  tonneau  dans 
lequel  on  entretenait  de  l’eau  fraîche  pour 
opérer  la  condensation  des  vapeurs  alcoo- 
liques. 

Cet  appareil  grossier  présentait  plusieurs 
défauts  : le  premier  de  tous,  c’est  que  les 
vapeurs  qui  s’élevaient  par  l’action  du  feu 
passaient  toutes  dans  le  serpentin,  où  elles 
se  condensaient,  de  sorte  que  les  vapeurs 
aqueuses  mêlées  aux  vapeurs  alcooliques 
coulaient  dans  le  bassiot  ou  récipient,  et 
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formaient  constamment  une  eau-de-vie  très- 
faible  qu’il  fallait  soumettre  à une  seconde 
distillation  pour  la  porter  à un  degré  con- 
venable. 

Le  second  inconvénient  de  ces  alambics 
consistait  en  ce  que  la  condensation  étant 
toujours  très-imparfaite,  parce  que  l’eau  du 
bain  du  serpentin  ne  tardait  pas  à s’échauf- 
fer, il  y avait  une  grande  déperdition  de 
vapeurs  alcooliques  qui  se  répandaient  à 
pure  perte  dans  l’air  de  l’atelier. 

Le  troisième  vice  inhérent  à ces  appareils 
était  le  suivant  . comme  toutes  les  vapeurs 
qui  s’élevaient  de  la  chaudière  passaient 
immédiatement  dans  le  serpentin  , où  elles 
se  condensaient,  il  fallait  modérer  le  feu  de 
manière  à n’évaporer  que  les  parties  alcoo- 
liques ; un  coup  de  feu  un  peu  plus  fort 
faisait  monter  une  trop  grande  masse  de 
fluide  aqueux  , et  alors  on  n obtenait  qu’une 
eau-de-vie  ties-faible.  Il  fallait  donc  sur- 
veiller le  feu  avec  un  soin  extrême;  l’opéra- 
tion devenait  difficile  à conduire  et  le  pro- 
duit très-coûteux. 

Ces  vices  réunis  de  l’appareil  distiîîatoire 
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faisaient  qu’il  était  impossible  d’extraire  les 
dernières  portions  d’alcool  contenues  dans 
le  vin,  sans  qu’elles  fussent  chargées  d’une 
immense  quantité  de  parties  aqueuses;  on 
séparait  avec  soin  ce  dernier  produit  de  la 
distillation  , sous  le  nom  de  petites  eaux , et 
on  les  redistillait  avec  du  vin  nouveau. 

L’eau-de-vie  obtenue  par  ce  procédé  avait 
assez  constamment  un  goût  de  brûlé ; elle 
était  rarement  très-limpide  : tout  cela  pro- 
venait de  la  difficulté  de  pouvoir  maîtriser 
îe  feu  et  de  la  difficulté  plus  grande  encore 
de  retirer,  sans  forcer  la  chaleur , toute  la 
partie  alcoolique  contenue  dans  le  vin. 

Si  l’on  ajoute  à cela  que  le  fourneau  de 
ces  alambics  était  mal  construit,  qu’il  ne 
présentait  aucun  moyen  de  régulariser  la 
chaleur  ni  de  l’appliquer  également  à toute 
la  masse  du  liquide , on  verra  que  l’art  de 
la  distillation  était  encore  dans  l’enfance. 

Je  sentais  tous  ces  défauts  et  j’essayai  de 
les  corriger  : en  conséquence,  je  fis  cons- 
truire des  chaudières  larges  et  peu  élevées 
pour  présenter  à la  chaleur  une  plus  grande 
surface  de  liquide  et  moins  d’épaisseur  ; 
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j’entourai  le  chapiteau  d’un  bain  d’eau 
froide  pour  opérer  une  première  condensa- 
tion et  séparer  une  partie  de  la  vapeur 
aqueuse  qui  retombait  en  gouttes  ou  en 
stries  dans  la  chaudière;  je  multipliai  les 
circonvolutions  du  serpentin  et  agrandis  le 
tonneau  du  bain  pour  que  beau  s’échauffât 
moins  facilement.  Ces  améliorations  furent 
sensibles  et  la  distillation  s’établit  d’après  ces 
principes.  Mes  appareils  et  ceux  de  M.  Ar- 
gand , qui  avait  sur-tout  admirablement  per- 
fectionné les  fourneaux,  ont  été  employés 
avec  succès  pendant  quinze  à vingt  ans. 

t 

Mais,  dans  les  premières  années  de  ce 
siècle,  l’art  de  la  distillation  a été  établi 
sur  de  nouveaux  principes,  et  on  a laissé 
bien  loin  tout  ce  qui  était  connu  et  pra- 
tiqué. 

Un  appareil  chimique  par  le  moyen  du- 
quel on  fait  passer  des  vapeurs  ou  des  gaz 
à travers  des  liquides  pour  les  en  saturer,  a 
donné  à Edouard  Adam  la  première  idée  de 
son  appareil  de  distillation.  La  connaissance 
du  fait  que  les  vapeurs  aqueuses  se  con- 
densent à un  degré  de  chaleur  qui  ne  peut 
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pas  opérer  la  condensation  des  vapeurs  al- 
cooliques, lui  a fourni  le  moyen  de  complé- 
ter son  appareil. 

L’appareil  chimique  lui  a suggéré  l’idée 
de  conduire,  à l’aide  d’un  tube  de  cuivre, 
les  vapeurs  qui  s’élèvent  d’une  chaudière  de 
vin  en  ébullition,  dans  une  nouvelle  masse 
de  vin,  pour  y déposer  leur  chaleur  et  por- 
ter le  liquide  à l’ébullition  ; les  vapeurs  qui 
s’élèvent  de  celle-ci  peuvent  être  portées 
dans  une  troisième  masse  de  vin  qui  ne  tar- 
dera pas  à se  mettre  en  ébullition , de  sorte 
qu'il  suffit  d’entretenir  le  feu  sous  une  chau- 
dière et  de  transmettre  la  vapeur  alcoolique 
clans  le  vin  contenu  dans  deux  et  trois  autres 
chaudières  bien  closes,  pour  en  opérer  la 
distillation.  Cette  opération  est  aujourd’hui 
pratiquée  dans  plusieurs  ateliers  étrangers  à 
la  distillation , et  c’est  ce  qu’on  y connaît 
sous  le  nom  chauffer  à la  vapeur. 

Par  ce  moyen,  Edouard  Adam  trouvait 
déjà  une  grande  économie  de  combustible , 
et  il  était  sûr  d’avoir  des  vapeurs  alcooliques 
qui  ne  pouvaient,  en  aucun  temps,  sentir 
le  brûlé.  11  ga  gnait  encore  sur  le  temps  et 
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sur  la  main-d’œuvre  , attendu  qu’un  ouvrier 
qui  ne  soignait  qu’un  fourneau  obtenait  de 
plus  grands  résultats  que  s’il  n’eût  évaporé 
que  par  une  chaudière. 

C’était  déjà  beaucoup  sans  doute , mais  ce 
n’était  pas  encore  assez  : il  fallait  trouver  le 
moyen  de  séparer  les  vapeurs  aqueuses  qui 
s’élèvent  avec  les  vapeurs  alcooliques,  pour 
obtenir  ces  dernières  dans  leur  plus  grand 
degré  de  spirituosité  possible , et  c’est  ce 
qu’il  a fait  en  appliquant  à son  appareil  le 
second  principe  que  nous  avons  déjà  posé. 

« Faisons  passer,  s’est-il  dit,  les  vapeurs 
» alcooliques  qui  sortent  de  la  dernière 
» chaudière,  dans  des  vases  qui  soient  im- 
» mergés  dans  un  bain  d’eau  froide  ; la  va- 
» peur  aqueuse  s’y  condensera,  et  je  pourrai 
la  ramener  dans  les  chaudières  pour  y être 
» redistillée , tandis  que  la  vapeur  alcoo- 
» lique  parcourra  ces  vases  sans  s’y  conden- 
» ser  et  ira  jusqu’au  serpentin  , où  elle  su- 
» bira  sa  condensation.  » 

En  partant  de  ce  raisonnement,  établi  sur 
des  faits  positifs,  il  a adipté  un  tube  à la 
partie  supérieure  de  la  dernière  chaudière  ; 
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ce  tube  conduit  les  vapeurs  dans  un  premier 
condensateur  sphérique,  baigné  par  l’eau; 
là,  une  partie  des  vapeurs  aqueuses  se  résout 
en  liquide,  et  ce  liquide  coule  par  un  tuyau 
dans  le  liquide  de  la  dernière  chaudière, 
pour  y être  redistillé  et  dépouillé  d’une  lé- 
gère portion  d’alcool  qui  y est  dissoute  ; les 
vapeurs  qui  ne  peuvent  pas  se  condenser 
dans  ce  premier  vase  passent  dans  un  se-* 
cond,  cù  il  s’opère  une  condensation  nou- 
velle, attendu  que  la  température  y est 
moins  élevée;  de  ce  second,  elles  passent 
dans  un  troisième  et  dans  un  quatrième;  et 
ce  qui  se  condense  se  rend,  comme  nous 
venons  de  le  dire , dans  un  des  premiers  ré- 
cipiens , pour  cpie  la  distillation  enlève  tout 
ce  cpii  y reste  de  spiritueux. 

La  vapeur,  en  traversant  les  condensa- 
teurs , perd  peu  à peu  sa  chaleur  ; l’eau  se 
précipite,  l’alcool  se  purifie  peu  à peu,  et, 
lorsqu’il  arrive  au  serpentin , il  se  condense 
et  marque  le  plus  haut  degré  de  concentra- 
tion ou  de  spirituosité. 

Gn  voit,  par  ce  qui  précède,  que,  d’après 
ce  procédé  ingénieux,  on  peut  obtenir  à 
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volonté,  et  par  une  seule  opération,  tous 
les  degrés  de  spirituosité  alcoolique  du  corn» 
nierce.  Chaque  condensateur  donne  un  de- 
gré différent  ; et,  en  retirant  successivement 
le  produit  de  chacun , on  a des  degrés  qui 
varient,  depuis  Feau-de-vie  jusqu’à  l’alcool 
le  plus  pur.  On  peut  encore  diriger  les  va- 
peurs dans  le  serpentin  sans  les  faire  passer 
par  l’intermédiaire  des  condensateurs , et 
alors  on  obtient  le  degré  qui  constitue  la 
bonne  eau-de-vie  du  commerce. 

Tels  sont  les  principes  qui  constituent 
éminemment  le  procédé  d’Édouard  Adam  ; 
mais,  indépendamment  de  l’application  de 
ces  principes,  il  a ajouté  des  améliorations 
qui  rendent  son  appareil  plus  parfait  : 

i°.  A l’aide  de  robinets  et  de  tuyaux,  il 
dirige  à volonté  la  vapeur  dans  un  petit  ser- 
pentin d’essai,  pour  y opérer  la  condensation 
et  juger  du  degré  de  spirituosité  toutes  les 
fois  qu’il  le  trouve  convenable. 

2°.  Il  a interposé  un  serpentin  entre  les 
condensateurs  et  le  serpentin  à eau  : il  fait 
baigner  dans  le  vin  le  serpentin  supérieur, 
et,  par  ce  moyen,  le  vin  y prend  un  degré 
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de  chaleur  qui  hâte  son  ébullition  lorsqu’il 
en  remplit  ses  chaudières.  Ce  premier  ser- 
pentin condense  la  vapeur  alcoolique  de 
manière  que  l’alcool  coule  liquide  dans  le 
second  serpentin,  et  échauffe  peu  le  bain 
d’eau  dans  lequel  ce  second  serpentin  est 
plongé.  Il  résulte  de  ces  dispositions  trois 
principaux  avantages  : le  premier , de  chauf- 
fer, sans  aucune  dépense,  le  vin  qu’on  va 
distiller;  le  second,  de  n’ètre  pas  obligé  de 
renouveler  l’eau  du  serpentin;  le  troisième, 
d’obtenir  constamment  de  l’alcool  froid,  et 
d’éviter  toute  déperdition  ou  évaporation. 

M.  Édouard  Axlam  forma  de  suite  plusieurs 
grands  établissemens,  d’après  ces  principes, 
à Cette,  à Toulon,  à Perpignan,  etc.,  et  s’as- 
sura d’un  brevet  d’invention  pour  jouir  en 
sûreté  du  fruit  de  sa  découverte. 

Mais  ses  succès  éveillèrent  bientôt  l’atten- 
tion des  autres  distillateurs;  ses  résultats 
étaient  tels,  que  ces  derniers  ne  pouvaient 
plus  concourir.  Dès -lors  on  fit  des  essais 
par-tout,  ou  pour  imiter,  ou  pour  varier  ce 
procédé. 

C’est  sur-tout  en  partant  de  l’idée  fonda— 
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mentale  que  le  degré  de  température  auquel 
se  condensaient  les  vapeurs  aqueuses , était 
insuffisant  pour  condenser  les  vapeurs  al- 
cooliques, qu’on  fit  le  plus  de  tentatives. 
Les  appareils  construits  par  Édouard  Adam 
étaient  immenses  et  très-coûteux  : on  chercha 
à en  réduire  les  dimensions  et  à les  mettre 
à la  portée  du  plus  grand  nombre. 

Isaac  Bérard,  du  Grand-Gallargues,  pro- 
duisit, peu  de  temps  après,  un  appareil  plus 
simple,  qui  obtint  la  préférence  sur  celui 
d’Adam  : au  lieu  de  coiffer  la  chaudière  d’un 
chapiteau,  comme  on  le  pratiquait  ancien- 
nement, il  la  surmonta  de  deux  portions  de 
cylindres  séparées  par  des  diaphragmes  en 
cuivre  et  entourées  d’une  couche  d’eau;  les 
vapeurs  qui  s’élèvent  du  vin  en  ébullition 
sont  transmises  dans  ces  chambres  où  elles 
se  dépouillent  d’une  portion  aqueuse  qui  se 
rend  dans  la  chaudière  par  le  moyen  de 
conduits  qui  la  portent  dans  la  masse  du 
liquide  en  ébullition,  et  les  vapeurs  alcoo- 
liques s’élèvent  dans  un  condensateur  cylin- 
drique, et  placé  latéralement  dans  un  bain 
d’eau:  ce  condensateur  est  divisé  intérieure- 
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ment  dans  sa  longueur  par  des  diaphragmes 
en  lames  de  cuivre  qui  en  font  quatre  à cinq 
chambres  communiquant  entre  elles  par  des 
ouvertures,  de  sorte  qu’on  peut  à volonté 
les  laisser  parcourir  toutes  à la  vapeur  avant 
d arriver  au  serpentin,  ou  la  renvoyer  au 
serpentin  après  qu’elle  a parcouru  une,  ou 
deux  ou  trois  chambres.  Les  vapeurs  se  dé- 
flegment  de  plus  en  plus  en  traversant  les 
chambres  , de  sorte  que,  lorsqu’elles  se  sont 
concentrées  dans  le  serpentin,  l’alcool  mar- 
que 56  et  58  degrés;  si  on  les  dirige  dans  le 
serpentin  sans  les  faire  passer  dans  les  cham- 
bres du  condensateur,  l’alcool  marque  de 
20  à a 5 degrés,  et  on  obtient,  à volonté,  tous 
les  degrés  intermédiaires  en  faisant  parcourir 
aux  vapeurs  plus  ou  moins  de  chambres. 

L appareil  de  Bérard  parut  si  simple  et  si 
avantageux,  qu’il  fut  généralement  adopté  : 
Edouard  Adam  en  attaqua  l’auteur  comme 
contrefacteur;  des  procès  dispendieux  qu’A- 
dam  fut  forcé  de  soutenir  contre  Bérard  et 
beaucoup  d autres,  le  détournèrent  de  ses 
établissemens;  et  cet  homme,  à qui  on  doit 
presque  1 art  de  la  distillation , est  mort  de 
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chagrin  et  dans  un  état  voisin  de  la  misère. 

A-peu-près  dans  le  meme  temps,  M.  Cellier 
de  Blumenthal  conçut  l’idée  heureuse  de 

s 

multiplier  presque  à l’infini  les  surfaces  du 
vin  soumis  à la  distillation  pour  économiser 
du  temps  et  du  combustible.  En  conséquence, 
il  fait  circuler  le  courant  de  vapeurs  cpii  s’é- 
chappent de  la  chaudière,  sous  de  nombreux 
plateaux  placés  les  uns  sur  les  autres  , et 
contenant  chacun  une  couche  de  vin  d’en- 
viron un  pouce  d’épaisseur.  Ces  plateaux 
sont  sans  cesse  alimentés  par  du  vin  chaud 
qui  est  fourni  par  le  serpentin,  et  leur  trop- 
plein  se  rend  dans  la  chaudière. 

y* 

Ce  procédé , quoique  mis  sous  la  garantie 
d’un  brevet  d’invention,  a été  imité;  et 
M.  Cellier  a éprouvé  le  sort  d’Édouard  Adam, 
par  les  procès  qu’il  a été  forcé  d’intenter  aux 
contrefacteurs  de  son  appareil,  tant  il  est 

i Jl  7 

vrai  que  la  législation  sur  les  brevets  d’in- 
vention est  très-insuffisante. 

Depuis  cette  époque,  on  a varié  à l’infini 
les  appareils  distillatoires , mais  en  partant 
constamment  des  memes  principes  (r). 


(')  On  peut  consulter  avec  avantage  l’ouvrage  en 
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Les  uns  ont  dirigé  le  courant  de  chaleur, 
qui  s’échappe  du  foyer  qui  chauffe  la  pre- 
mière chaudière , sous  la  seconde  et  la  troi- 
sième chaudières,  dont  le  vin  qu  elles  con- 
tiennent n’était  chauffé  , dans  l’appareil 
d’Édouard  Adam , que  par  les  vapeurs  alcoo- 
liques; par  ce  moyen,  ils  accélèrent  l’opé- 
ration et  obtiennent  une  grande  économie 
de  temps  et  de  combustible. 

D’autres  ont  varié  le  nombre  et  la  forme 
des  condensateurs. 

Plusieurs  ont  fait  des  dispositions  plus 
favorables  pour  remplir  les  chaudières  , con- 
naître le  moment  où  le  liquide  ne  contient 
plus  d’alcool,  chauffer  sans  frais  le  vin  qui 
doit  servir  à la  distillation,  etc. 

Ces  découvertes  successives  ont  donné  le 
moyen  de  distiller  avec  plus  de  perfection  le 
marc  du  raisin , les  grains  fermentés , la 
bière,  le  cidre,  etc.  En  appliquant  à ces 
substances  fermentées  la  simple  chaleur  des 


deux  volumes,  qu’a  publié  M.  Lenormand  , sur  la 
distillation.  C’est  un  traité  complet  sur  cette  impor- 
tante matière. 


DE  FAIRE  LE  VIN.  55 1 

vapeurs  aqueuses  ou  des  vapeurs  alcooli- 
ques, on  en  dégage  un  alcool  qui  est  plus 
parfait , parce  que  le  feu  n’est  pas  appliqué 
immédiatement,  et  que  dès-lors  le  produit 
ne  sent  pas  l’empyreume , et  la  chaudière 
n’est  pas  brûlée  comme  elle  l’était  par  la  dis- 
tillation à feu  nu  du  marc  et  du  grain. 

Si  je  devais  faire  un  choix  parmi  les  appa- 
reils connus,  ou  en  composer  un  de  toutes 
les  améliorations  qui  ont  été  successivement 
apportées  , j’adopterais  le  suivant. 

Une  chaudière,  capable  de  distiller  envi- 
ron  5oo  pintes,  est  placée  sur  un  fourneau; 
de  la  partie  supérieure  de  cette  chaudière 
part  un  tuyau  qui  porte  les  vapeurs  alcoo- 
liques dans  une  seconde  chaudière  contenant 
4oo  pintes;  ce  tuyau  plonge  de  i5  pouces 
dans  le  vin  contenu  dans  cette  dernière  : 
de  la  sommité  de  celle-ci  part  un  tube  qui 
transmet  les  vapeurs  dans  un  cylindre  de  5 
pieds  de  longueur  sur  i5  pouces  de  dia- 
mètre; ce  cylindre  est  divisé  dans  son  in  té- 
rieur  en  quatre  cavités  ou  chambres  séparées 
par  un  diaphragme  de  cuivre  et  communi- 
quant entre  elles  par  un  léger  orifice  pratiqué 


552  L^ART 

à la  partie  supérieure  de  chaque  diaphragme . 
ce  cylindre  est  plongé  dans  un  baquet  d’eau 
froide.  On  renouvelle  l’eau  du  baquet  en  la 
faisant  arriver  par  l’extrémité  la  plus  éloi- 
gnée des  chaudières.  On  peut  séparer  ces 
chambres  et  les  faire  plonger  dans  des  rafraî- 
chissoirs  isolés,  pour  pouvoir  plus  aisément 
condenser  les  vapeurs  en  employant  de 
l’eau  plus  froide,  et  constamment  renouvelée 
dans  le  bain  de  la  dernière  ; dans  ce  dernier 
cas,  il  faut  qu’il  y ait  communication  entre 
les  chambres,  à l’aide  de  tuyaux  pour  que  les 
vapeurs  passent  de  l’une  dans  l’autre.  Les 
vapeurs  qui  ne  sont  pas  condensées  en  par- 
courant les  chambres  du  cylindre,  se  ren- 
dent, à l’aide  d’un  tube,  dans  un  serpentin 
plongé  dans  le  vin,  et  de  là,  dans  un  ser- 
pentin inférieur  rafraîchi  par  l’eau.  Le  cou- 
rant de  chaleur,  après  avoir  chauffé  la  pre- 
mière chaudière,  est  dirigé  sur  la  seconde 
pour  faciliter  l’ébullition  du  liquide. 

Telle  est  la  disposition  générale  de  T ap- 
pareil; mais,  pour  en  rendre  le  service  aussi 
sûr  que  facile,  il  faut  entrer  encore  dans 
quelques  détails  d’exécution. 
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A chacune  des  deux  chaudières,  il  faut 
placer  : 

i°.  Un  petit  tuyau  armé  d’un  robinet,  à 
la  partie  supérieure  de  la  chaudière.  On  ouvre 
ce  robinet  pour  laisser  échapper  un  jet  de 
vapeurs  auxquelles  on  présente  un  corps  al- 
lumé; lorsqu’elles  s’enflamment  l’opération 
n’est  pas  terminée , dans  le  cas  contraire  elle 
est  finie. 

2°.  Un  gros  tuyau  armé  d’un  robinet  au 
bas  de  la  chaudière , pour  faire  couler  le  ré- 
sidu ou  la  vinasse. 

5°.  Un  robinet  latéral,  pour  juger  du  mo- 
ment où  la  charge  du  vin  est  à une  hauteur 
suffisante. 

4°.  Une  douille  d’un  pouce  et  demi  de  dia- 
mètre dans  la  partie  supérieure,  et  à quel- 
ques pouces  de  l’endroit  où  la  chaudière 
commence  à se  rétrécir,  pour  pouvoir  la  net- 
toyer ou  la  remplir  dans  quelques  cas. 

Au  fond  de  chaque  chambre  ou  comparti- 
ment du  cylindre  condensateur,  il  doit  y 
avoir  un  tuyau  qui  porte  au  dehors  le  liquide 
qui  se  condense  ; ces  tuyaux  doivent  s’ouvrir 
et  verser  ce  liquide  dans  un  tube  plus  large 
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qui  se  rende  lui-même  dans  le  fond  de  la  se- 
conde chaudière.  Pour  plus  de  régularité  et 
d’aisance  dans  le  service , il  convient  de  pla- 
cer un  robinet  à chacun  des  tubes , à un  pouce 
de  distance  de  leur  insertion  dans  le  tube 
commun. 

Quant  au  serpentin  supérieur,  comme  le 
vin  qui  lui  sert  de  bain  peut  prendre  un  de- 
gré de  chaleur  capable  de  produire  des  va- 
peurs alcooliques,  il  faut  que  le  tonneau  dans 
lequel  il  est  contenu  soit  hermétiquement 
fermé  et  qu’il  n’y  ait,  à sa  partie  supérieure, 
qu’une  douille  qui  permette  de  le  remplir, 
et  un  tube  qui  prenne  les  vapeurs  alcoo- 
liques et  les  transmette  dans  le  fond  de  la 
seconde  chaudière.  Un  gros  robinet  placé  la* 
téralement  au  fond  du  tonneau,  servira  à 
faire  couler  le  vin  chaud  toutes  les  fois  qu’on 
voudra  charger  la  première  chaudière.  (Voy, 
la  planche.  ) 

Le  mécanisme  de  cet  appareil  est  facile 
à saisir.  Une  fois  que  les  deux  chaudières 
et  le  tonneau  du  serpentin  supérieur  sont 
considérablement  chargés  de  vin,  on  porte 
le  liquide  de  la  première  à l’ébullition,  et  la 


DE  FAIRE  LE  VÎN. 


355 


seconde  commence  à s’échauffer  par  le  cou- 
rant de  chaleur  qui  s’échappe  du  foyer  de 
la  première;  les  vapeurs  qui  s’élèvent  de  la 
première  sont  transmises  dans  le  liquide  de 
la  seconde,  où  elles,  se  condensent  et  se  dis- 
solvent en  abandonnant  toute  leur  chaleur 
à la  masse  de  vin  qu’elle  contient.  Le  liquide 
ne  tarde  pas  à se  mettre  en  ébullition;  alors 
toutes  les  vapeurs  alcooliques  passent  dans 
le  cylindre  condensateur,  où  elles  éprouvent 
une  température  froide  ; la  partie  aqueuse 
s’y  condense  avec  une  portion  d’alcool;  cette 
partie  condensée  se  rend  par  les  tuyaux  dans 
le  fond  de  la  seconde  chaudière  où  elle  se 
dépouille  de  son  alcool  par  une  seconde  dis- 
tillation; les  vapeurs  alcooliques  qui  n’ont 
pas  pu  être  condensées  à ce  degré  de  tempé- 
rature se  rendent  dans  le  premier  serpentin, 
où  elles  se  résolvent  en  liquide;  et,  en  pas- 
sant dans  le  second,  ce  liquide  y perd  toute 
sa  chaleur. 

Par  cet  appareil  on  peut  obtenir,  par  une 
première  chauffe,  de  l’excellent  alcool  à 36 
et  38  degrés. 

On  conçoit  que  l’alcool  sera  d’autant  plus 

* 
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pur,  que  l’eau  dans  laquelle  le  cylindre  con- 
densateur est  baigné  sera  plus  froide  ; il 
faut  donc  la  renouveler  le  plus  souvent  pos- 
sible. 

On  voit  aussi  que  si  le  tube  qui  porte  les 
vapeurs  de  la  seconde  chaudière  dans  le  cy- 
lindre condensateur  , les  transmettait  immé- 
diatement dans  le  serpentin,  on  obtiendrait 
de  l’eau-de-vie  ordinaire , et  il  est  aisé  d’o- 
pérer ce  changement,  à volonté,  dans  cet 
appareil. 

Si,  au  lieu  de  remplir  la  première  chau- 
dière avec  du  vin,  on  la  remplissait  d’eau, 
et  qu'on  chargeât  la  seconde  avec  du  marc 
de  raisin  ou  avec  du  grain  fermenté , il  suf- 
firait d’opérer  de  la  même  manière  pour  en 
extraire  l’alcool  sans  crainte  de  brûler  la  ma- 
tière. 

Cet  appareil  ne  présente  aucun  danger  à 
courir  : les  vapeurs  ont  partout  des  issues 
libres,  la  compression  n’est  jamais  assez  forte 
pour  déterminer  des  explosions,  le  service 
en  est  extrêmement  facile.  Il  peut  aisément 
opérer  quatre  ou  cinq  chauffes  par  jour,  et 
fournir  mille  à onze  cents  pintes  de  bonne 
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eau-de-vie,  en  distillant  des  vins  qui  four- 
nissent du  quart  au  cinquième. 

Tous  les  vins  et  généralement  les  liqueurs 
fermentées  ne  fournissent  ni  la  même  quan- 
tité  ni  la  même  qualité  d’alcool  : les  vins  du 
Midi  donnent  plus  d’eau-de-vie  que  ceux 
du  Nord  ; on  en  retire  jusqu’à  un  tiers  des 
premiers  ; le  produit  moyen  est  d’un  quart, 
tandis  que  dans  les  vignobles  du  centre  c’est 
un  cinquième  et  dans  le  Nord  c’est  du  sixième 
au  dixième. 

Dans  le  même  pays  de  vignoble,  on  ob- 
serve souvent  une  très-grande  différence  dans 
la  spirituosité  des  vins;  les  vignes  exposées 
au  midi  et  placées  dans  un  sol  sec  et  léger, 
produisent  des  vins  très-chargés  d’alcool , 
tandis  qu’à  coté,  mais  à une  exposition  et  sur 
un  terrain  humide  et  fort,  on  ne  récolte  que 
des  vins  faibles  et  peu  riches  en  alcool. 

La  force  des  vins  peut  se  déduire  de  la 
proportion  d’alcool  qu’ils  contiennent,  mais 
leur  bonté,  leur  qualité,  leur  prix  dans  le 
commerce,  ne  peuvent  pas  se  calculer  d’après 
cette  base;  le  bouquet,  la  saveur  qui  en  font 
rechercher  la  plupart,  sont  des  qualités 
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étrangères  et  indépendantes  de  la  quantité 
d’alcool  qu’ils  renferment. 

En  général,  les  vins  riches  en  alcool  sont 
forts  et  généreux,  mais  ils  n’ont  ni  ce  moel- 
leux ni  ce  parfum  qui  font  le  caractère  de 
quelques  autres  ; l’eau-de-vie  qui  en  provient 
est  moins  suave  que  celle  que  fournissent 
des  vins  plus  faibles. 

Les  vins  blancs  donnent  une  eau-de-vie 
de  meilleur  goût  que  celle  des  vins  rouges  : 
dans  le  Midi  on  distille  presque  partout  des 
vins  rouges,  et  l’eau-de-vie,  quoique  plus 
abondante,  est  moins  estimée  que  celle  des 
vins  blancs  qu’on  distille  dans  l’Ouest. 

Les  vins  qui  ont  commencé  à tourner  à 
l’aigre  fournissent  peu  (Meau-de-vie,  et  elle 
est  de  mauvaise  qualité.  Cela  tient  à ce  que 
par  ce  prélude  d’acétification  l’alcool  subit 
une  décomposition  qui  en  altère  les  vertus,  et 
qu’il  se  forme  de  Facide  qui  monte  mêlé  avec 
l’alcool. 

Il  ne  faut  donc  distiller  que  les  vins  bien 
fermentés  et  bien  conservés,  ce  qui  explique 
l’opinion  où  sont  tous  les  distillateurs  qu’il 
convient  de  distiller  les  vins  du  moment 
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qu’ils  ont  terminé  leur  fermentation.  Nous 
observerons  cependant  que  ce  principe  n’est 
applicable  qu’aux  vins  médiocres  qui  tour- 
nent aisément,  et  que,  pour  ce  qui  regarde 
les  vins  généreux,  bien  fermentés,  bien  dé- 
pouillés , on  peut  les  distiller  en  tout  temps. 

Une  fois  qu’on  a fait  choix  du  vin  qu’on 
veut  soumettre  à la  distillation,  on  procède 
à l’opération  de  la  manière  suivante. 

On  commence  d’abord  par  laver  la  chau- 
dière avec  le  plus  grand  soin;  et,  en  suppo- 
sant qu’on  vient  de  terminer  une  distilla- 
tion, on  ouvre  le  robinet  pour  faire  couler 
la  vinasse,  et,  par  l’ouverture  de  la  douille 
supérieure , on  introduit  un  bâton  pour  bien 
agiter  ce  liquide,  et  détacher  tout  ce  qui 
pourrait  former  croûte  contre  les  parois  in- 
térieures. On  ferme  le  robinet,  et  on  vers^ 
de  l’eau  dans  la  chaudière;  on  l’agite  avec, 
soin,  et,  quelque  temps  après,  on  ouvre  le 
robinet  pour  la  faire  écouler. 

Pour  sentir  toute  l’importance  de  cette 
opération  préliminaire , il  suffit  d’observer 
que,  si  l’on  néglige  oette  précaution,  la  pa- 
roi de  la  chaudière  s’encroûté  d’une  couche 
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de  tartre  et  de  lie  qui  ne  tarde  pas  à donner 
un  mauvais  goût  à l’alcool,  et  qui  détermine 
la  calcination  du  cuivre,  attendu  qu’il  n’est 
plus  immédiatement  mouillé  par  le  liquide. 

Du  moment  que  la  chaudière  est  bien 
nettoyée,  on  y verse  le  vin,  et  on  la  rem- 
plit, à-peu-près,  aux  trois  quarts.  Avant  de 
verser  le  vin,  on  a eu  la  précaution  d’ou- 
vrir le  robinet  latéral  pour  juger  de  l’instant 
où  il  faut  cesser  de  charger,  et  pour  faire 
échapper  l’air  que  déplace  le  vin. 

Dans  le  meme  temps  que  la  chaudière  se 
remplit,  on  allume  le  feu. 

À mesure  que  les  vapeurs  s’élèvent , on 
juge  du  chemin  qu’elles  font  dans  toutes  les 
capacités  de  l’appareil  par  la  chaleur  que 
prennent  successivement  tous  les  conduits 
qu’elles  parcourent. 

Il  passe  d’abord  un  alcool  qui  n’a  ni  un 
goût  ni  une  odeur  agréables  : on  sépare  ce 
premier  produit  pour  le  distiller  une  se- 
conde fois. 

L’alcool  qui  succède  est  très-concentré  et 
de  bonne  qualité.  On  en  détermine  le  titre 
par  le  pèse-liqueur,  et  on  élablit  à demeure 
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cet  instrument  à l’ouverture  du  bassiot  pour 
juger  du  degré  de  l’alcool  pendant  tout  le 
temps  de  l’opération. 

Le  pèse-liqueur  se  maintient  à-peu-près 
au  meme  degré  pendant  quelque  temps  ; 
mais,  à mesure  que  l’appareil  et  le  liquide 
des  bains  s’échauffent,  la  condensation  des 
vapeurs  aqueuses  est  moins  parfaite,  et  l’al- 
cool est  moins  concentré,  de  sorte  qu’il  perd 
peu-à-peu  de  sa  force. 

Lorsque  l’alcool  commence  à tomber  au- 
dessous  de  20  degrés,  on  ouvre,  de  temps 
en  temps,  le  petit  robinet  placé  au  haut  de 
la  chaudière;  on  présente  une  allumette  en- 
flammée au  jet  de  vapeurs  qui  en  sortent, 
et  on  renouvelle  cet  essai  jusqu’à  ce  que  ces 
vapeurs  ne  s’enflamment  plus.  Dès  ce  mo- 
ment l’opération  est  terminée. 

Si  l’on  pouvait  entretenir,  pendant  toute 
l’opération , le  même  degré  de  fraîcheur  à 
l’eau  des  condensateurs  et  au  liquide  qui 
baigne  les  serpentins,  tout  le  produit  aurait 
le  même  degré  ; et , lorsqu’on  s’aperçoit  que 
les  degrés  diminuent,  on  peut  les  relever  de 
suite  en  rafraîchissant  les  bains. 
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Dès  que  l’opération  est  finie,  on  couvre  le 
feu  pour  s'occuper  de  faire  écouler  la  vinasse, 
de  nettoyer  la  chaudière  et  de  la  remplir  de 
nouveau. 

Comme  l’alcool  produit  pendant  toute  la 
durée  de  l’opération  n’est  pas  au  même  degré, 
on  peut  aisément  le  porter,  par  le  mélange, 
au  degré  qu’on  désire,  ou  bien  redistiller  ce 
qui  a passé,  vers  la  fin,  pour  l’obtenir  en 
totalité  au  plus  haut  point  de  concentration 
possible.  On  n’a  besoin , en  aucun  cas , de 
recourir  à la  distillation  qu’on  a appelée  jus- 
qu’ici bain-marie . 

L’alcool  qu’on  extrait  par  la  distillation 
doit  être  incolore  et  sans  mauvaise  odeur  ; 
on  parvient  à lui  enlever  les  mauvaises  qua- 
lités qu’il  peut  avoir  en  le  redistillant  avec 
soin  : il  suffit  même  souvent  de  le  filtrer  à 
travers  le  charbon  bien  brûlé  et  réduit  en 
poussière  très  - fine.  Presque  toujours  les 
mauvaises  qualités  de  l’alcool  dépendent  de 
ce  que  la  distillation  a été  mal  conduite,  ou 
de  ce  que  les  diverses  parties  de  l’appareil 
ne  sont  pas  propres.  Il  arrive  néanmoins 
quelquefois  que  ces  défauts  proviennent  du 
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vin , sur -tout  lorsqu’il  est  légèrement  tourné 
à l’aigre. 

A mesure  que  les  bassiots  qui  reçoivent 
l’alcool  sont  pleins,  on  les  vide  dans  des 
futailles  de  bois  de  chêne  qu’on  tient  dans 
un  lieu  frais  pour  éviter  l’évaporation. 

Le  séjour  que  fait  l’alcool  dans  le  bois 
neuf  lui  fait  acquérir  une  couleur  jaunâtre 
qui  n’altère  pas  sa  qualité,  et  l’eau-de-vie 
en  vieillissant  perd  le  goût  de  feu  qu’elle 
a souvent  quand  elle  est  fraîche,  elle  devient 
plus  agréable  et  plus  suave  au  goût. 

Les  instrumens  dont  on  se  sert  dans  le 
commerce  pour  déterminer  le  degré  de  l’al- 
cool, ne  sont  pas  d’une  précision  mathéma- 
tique; mais  ils  suffisent  pour  le  donner  par 
approximation. 

Avant  d’arriver  à connaître  les  instrumens 
dont  on  se  sert  aujourd’hui  pour  connaître 
Je  degré  de  spirituosité  de  l’alcool , on  a em- 
ployé plusieurs  méthodes  très-inexactes. 

Le  règlement  de  1729  prescrivait  de  mettre 
de  la  poudre  dans  une  cuiller,  de  recouvrir 
cette  poudre  avec  de  l’alcool,  et  d’y  mettre 
le  feu;  on  jugeait  de  la  spirituosité  de  l’ai- 
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cooî,  selon  que  La  poudre  s’enflammait  ou 
ne  s enflammait  pas  j mais,  pour  obtenir  des 
résultats  rigoureux,  il  aurait  fallu  que  la 
quantité  de  poudre  et  celle  de  l’alcool  fus- 
sent toujours  les  memes  ; car  une  plus  grande 
quantité  de  liqueur  spiritueuse  laisse,  après 
la  combustion,  une  plus  grande  quantité 
deau  qui  ne  permet  pas  à la  poudre  de 
s’enflammer. 

On  a encore  employé  le  carbonate  de  po- 
tasse comme  se  dissolvant  avec  plus  ou  moins 
de  facilité,  selon  que  l’alcool  est  plus  ou 
moins  chargé  d eau. 

Le  gouvernement  espagnol  a prescrit,  en 
1770,  d employer  l’huile  comme  liqueur 
d épreuve.  Le  procédé  consiste  à laisser  tom 
ber  une  goutte  d’huile  sur  l’alcool , et  on 
prononcesur  le  degré  de  spirituosité , selon 
que  la  goutte  d’huile  descend  plus  ou  moins 
profondément  dans  la  liqueur.  Mais  il  est 
évident  que  l’immersion  est  proportionnée 

à la  hauteur  de  la  chute  et  au  volume  de 
la  goutte. 

Le  fut  en  1772  que  MM.  Borie  et  Pouget, 
de  Cette , parvinrent  à des  résultats  qui  ont 
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donné  au  commerce  un  pèse-liqueur  assez 
exact  pour  qu’il  n’y  eût  plus  aucune  erreur 
notable  dans  l’évaluation  des  degrés  de  spi- 
rituosité  de  l’alcool. 

Après  avoir  fait  des  expériences  très-ri- 
goureuses sur  les  mélanges  d’alcool  pur,  et 
sur  Faction  de  la  température  à tous  les  de- 
grés de  concentration  possible,  ces  deux 
habiles  physiciens  ont  adapté  avec  habileté 
le  thermomètre  au  pèse-liqueur , et  ils  ont 
tracé  sur  une  échelle  les  degrés  de  spirittio- 
sité  comparés  aux  effets  de  la  température, 
de  sorte  que  leur  pèse-liqueur  indique  les 
corrections  qu’il  faut  apporter  d’après  Fac- 
tion de  cette  dernière.  Cet  instrument  est  le 
seul  qui  soit  en  usage  dans  le  Midi  depuis 
cette  époque. 

L’usage  d’un  bon  pèse-liqueur  est  tellement 
nécessaire  au  commerce,  que  j’ai  vu,  pen- 
dant plus  de  quinze  ans,  nos  négocians  du 
Languedoc  acheter  les  eaux  de»vie  d’Espagne, 
dont  le  degré  de  spirituosité  n’était  pas  cous- 
tant,  et  se  borner  à les  mettre  au  degré  pour 
les  expédier  dans  le  Nord  et  dans  tous  les 
pays  de  consommation. 

Dans  le  Midi,  où  l’on  prépare  la  majeure 
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partie  des  eaux-de-vie  qu’on  distribue  dans 
le  commerce,  on  les  connaît  sous  des  noms 
différens,  selon  leur  degré  de  spirituosité. 

On  appelle  eau-de-vie  preuve  de  Hollande 9 
celle  qui  marque  21  k 22  degrés. 

Cette  première  qualité,  plus  concentrée  et 
réduite  aux  trois  cinquièmes  par  la  privation 
ou  soustraction  de  deux  cinquièmes  de  l’eau 
qu’elle  contient,  prend  le  nom  de  trois-cinq. 

On  la  porte  à trois-six  et  à trois-sept  en  la 
dépouillant  d’un  cinquième  ou  d’un  quart 
de  plus  de  son  principe  aqueux. 

À Paris  et  ailleurs,  on  emploie  le  pèse- 
liqueur  de  Cartier  ou  de  Baumé  pour  déter- 
miner le  titre  de  l’alcool.  Ces  instrumens 
sont  moins  précis  que  celui  de  Borie,  mais 
ils  suffisent  aux  usages  du  commerce. 

L’alcool  est  employé  comme  boisson. 

On  s’en  sert  pour  dissoudre  les  résines,  et 
il  concourt  à former  les  vernis  siccatifs  ou 
à V esprit-de-vin . 

L’alcool  sert  de  véhicule  au  principe  aro- 
matique des  plantes , et  prend  alors  le  nom 
à' esprit  de  telle  ou  telle  plante. 

Les  pharmaciens  s’en  servent  pour  dis- 
soudre des  résines,  et  ces  dissolutions  sont 
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connues  sous  la  dénomination  de  teintures. 

L’alcool  fait  la  base  de  presque  toutes  les 
boissons  qü’on  appelle  liqueurs.  On  l'adou- 
cit par  le  sucre  et  on  l’aromatise  avec  toutes 
les  substances  qui  ont  un  goût  ou  une  odeur 
agréables. 

à 

L’alcool  préserve  de  la  fermentation  et  de 
la  putréfaction  les  substances  animales  et 
végétales.  On  conserve  sans  altération , dans 
l’alcool , les  fruits , les  légumes  et  les  ma- 
tières animales. 

Toutes  les  substances  végétales  qui  ont 
éprouvé  la  fermentation  spiritueuse  donnent 
de  l’alcool  par  la  distillation , mais  la  quan- 
tité et  la  qualité  varient  beaucoup. 

1/ alcool  du  cidre  a , en  général , un  mau- 
vais goût,  parce  que  la  liqueur  fermentée 
contient  beaucoup  d’acide  malique  dont  une 
partie  s’élève  avec  l’alcool  et  y reste  mêlée. 

L’alcool  extrait  des  cerises  sauvages  fer- 
mentées a plus  de  force , sous  le  même  de- 
gré , que  celui  du  vin  : on  le  connaît  sous  le 
nom  de  kirsch-wasser . 

L’alcool  qu’on  retire  des  sirops  de  sucre 
fermentés  porte  le  nom  de  rum  et  tafia. 

Pallas  a vu  distiller,  chez;  les  Kalmoucks  , 
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le  lait  aigri  des  vaches  et  des  jumens  ; iis 
aident  à l’acétification  par  la  chaleur  et  par 
un  levain  fait  avec  de  la  grosse  farine  salée 
ou  avec  la  présure  de  l’estomac  des  agneaux  ; 
ils  n’écrèment  pas  le  lait  destiné  à fournir 
de  l’eau-de-vie.  Ils  distillent  dans  des  chau- 
dières recouvertes  d’un  chapiteau  de  bois , 
et  reçoivent  le  produit  dans  des  vases  qu’ils 
rafraîchissent  en  les  entourant  de  neige  ou 
d’eau  très-froide. 

On  fait  de  l’eau  de-vie  de  grain  dans 
presque  tous  les  pays  connus;  mais  ces 
eaux-de-vie  sont  difficiles  à obtenir  exemptes 
de  mauvais  goût,  par  rapport  à l’état  presque 
pâteux  de  la  matière  fermentée  qui  s’attache 
aux  parois  de  la  chaudière,  s’y  brûle  et 
communique  ce  goût  au  produit  de  la  dis- 
tillation. On  masque  ce  mauvais  goût  en 
mêlant  des  baies  de  genièvre  à la  matière 
fermentée  ; le  goût  du  genièvre  domine 
alors,  et  la  liqueur  est  connue  sous  le  nom 
$ eau-de-vie  de  genièvre . 
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A. 

.Acescence  du  vin.  Dégénération  naturelle  , 249» 
Causes  de  l’acescence  selon  les  anciens  , ibid.  Prin- 
cipes généraux  sur  la  cause  de  l’acescence  , ibid.  et 
suiv.  Différence  entre  la  dégénération  acide  de« 
vins  faibles  et  des  vins  forts , 2.5 1 . Théorie  de  l’aces- 
cence , 2.52.  Différence  entre  la  pousse  et  l’aces- 
cence y 253.  Epoques  de  l’année  favorables  à l’aces- 
cence , 254.  Influence  de  la  température  , 255. 
Moyens  de  prévenir  l’acescence  , ibid.  Moyens  de 
la  masquer  , ibid.  et  suiv. 

Acétification.  Formation  du  vinaigre. 
Acétification,  262  et  suiv . Conditions  propres  à 
favoriser  l’acétification , 263  et  suiv.  Procédés  pouf 
former  les  vinaigres  devin,  272.  Idem  pour  le 
vinaigre  de  bière  , 277  et  suiv.  Idem  pour  le 
vinaigre  obtenu  par  la  distillation  , 283  et  suiv  s 
Acide  acétique,  mot  synonyme  de  vinaigre. 

- — • carbonique*  On  appelle  acide  carbonique  , ces 
exhalaisons  meurtrières  qui  s’élèvent  en  bulles  du 
sein  de  la  vendange  lorsqu’elle  fermente , et  qui 
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remplissent  tout  le  dessus  de  la  vendange  jusqu’aux 
bords  supérieurs  de  la  cuve.  Phénomènes  que 
présente  sa  production  dans  la  fermentation  , i33. 
Propriétés  qu’elle  donne  aux  liquides  qui  en  sont 
imprégnés  , i34*  Son  action  dans  le  vin,  et  effets  de 
son  dégagement  de  cette  liqueur,  i35.  11  enlève  au 
vin  une  portion  d’alcool , ihid.  Etat  dans  lequel  il 
se  trouve  dans  les  vins  mousseux,  i38  et  suiv.  Dan- 
gereux à respirer  , 189.  Moyen  de  prévenir  le  dan- 
ger de  l’acide  carbonique  , i/\o.  Moyen  de  le  dé- 
truire , ihid. 

Acide  du  vin.  Existe  dans  tous  , 3 Oy.  Se  trouve  dans 
le  moût , dans  le  verjus,  et  dans  toutes  les  liqueurs 
fermentées  , ihid.  Ses  caractères , 3o8  et  suiv.  Ses 
effets  dans  la  distillation  des  vins  , 309. 

——  malique.  Se  trouve  dans  le  vin,  3io.  Disparaît 
par  l’acétification.  Ses  effets  dans  la  distillation  des 
vins.  Ses  caractères  , ses  propriétés , ses  effets , 
ihid.  et  suiv. 

< — pyro-ligneux.  Sa  nature  , 283  , 286. 

— pyro-mu  queux.  Sa  nature  , ^83  , 286. 

— pyro-tartareux.  Sa  nature  , 283  , 28*6. 

— zoonique.  Sa  nature  , 284. 

Age.  Influence  de  l’âge  de  la  vigne  , 5o. 

Air.  Le  contact  de  l’atmosphère  n’est  pas  nécessaire  à 
la  fermentation,  99  et  suiv.  Expérience  à ce  su- 
jet, 100.  Avantages  d’une  libre  communication  entra 
l’air  et  la  masse  qui  fermente,  io3  et  suiv.  Avantage 
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dé  recouvrir  les  cuves  sans  intercepter  toute  com- 
munication avec  l’air,  104,  10  5. 

Albumine.  Matière  animale  qui  se  concret  ou  perd  sa 
fluidité  par  la  chaleur.  Les  blancs  d’œufs  sont  de 
cette  nature. 

Alcool,  mot  synonyme  d'esprit-de-vin.  Résultat 
de  la  fermentation  du  sucre  , i4o.  Sa  production 
est  proportionnée  à la  quantité  de  sucre  , \^.i  et 
suiv.  Progrès  de  la  fermentation  pour  former  l’al- 
cool , 142  et  i43. 

Altéb-Ations  du  vin.  Principes  sur  les  causes  de  ces 
altérations  , 236  et  suie.  Durée  et  âge  des  vins  , 239. 
Effet  du  temps  sur  le  vin , ihid. 

Amertume  des  vins.  Causes,  258  et  25q.  Moyens 
de  corriger  cette  altération  , 289. 

Amilacées  ( Substances  ).  Substances  de  la  nature  de 
l’amidon  , qui  est  lui  - même  une  fécule  contenue 
dans  plusieurs  végétaux. 

Arôme  , parfum  , bouquet  du  vin  , mots  synonymes. 

B. 

Bouilleur.  Directeur  cPune  distillation  d^eau-de-vie. 

Bouquet  du  vin.  Constitue  une  des  principales  qua- 
lités de  plusieurs  vins,  3 16.  Se  perd  ou  se  masque 
aisément,  ihid . 

Brouillards.  Effets  des  brouillards  sur  le  raisin,  4^ 
et  suiv. 

C. 

Carbone.  Charbon  pur,  susceptible  de  former  l’acid® 
carbonique  par  sa  combinaison  avec  l’oxygène. 
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Caves.  Qualités  que  doit  avoir  une  mve  pour  bien 
conserver  les  vins  , 234  et  suiv. 

Cendres  gravelées  , 5 16. 

Chaleur..  La  fermentation  produit  de  la  cbaleur  ÿ 
i3i.  Phénomènes  qu’elle  présente,  102.  Principes 
généraux  sur  la  chaleur  dans  la  fermentation , ibid . 
Effets  de  la  chaleur  sur  le  raisin  , 42  suiv. 

Chapeau  de  la  vendange  , 2o3  et  suiv. 

Clarification  des  vins  , 214  > 219  , 223 , 225,  226. 

Climat.  Influence  du  climat  sur  le  raisin,  i3  et  suiv. 
L’influence  du  climat  est  plus  marquée  sur  le  vin 
que  sur  toute  autre  substance,  et  pourquoi?  \\  et 
suiv.  Climat  le  plus  convenable  à la  culture  de  la 
vigne,  16  et  suiv  Avantages  de  la  France  sur  les 
autres  pays  , 17.  Effets  des  changemens  de  climat 
sur  le  plant  de  vigne  ,18  et  suiv. 

Collage  des  vins.  Avec  la  colle  de  poisson,  223. 
Avec  les  blancs  d’œufs  , 224.  Avec  la  gomme  ara- 
bique , 225. 

Colorai  ion  du  vin.  Le  moût  seul  ne  se  colore  pas 
parla  fermentation,  i44*  Un  foulage  très-fort  colore 
le  vin  , i45.  La  fermentation  sur  le  marc  colore  1® 
vin,  ibid.  Raisins  plus  ou  moins  colorés  , ibid. 

Conservation  des  vins.  Usages  des  anciens  pour 
conserver  leurs  vins  , 23o  et  suiv.  Avantage  des 
vaisseaux  de  verre  , 232.  Tonneaux  , 233.  Vases 
de  terre  , ibid . 

Culture.  Influence  de. la  culture  sur  le  raisin,  44  ei 
suiv.  Comparaison  entre  la  vigne  sauvage  et  la  vigne 
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cultivée,  ihid.  et  suiv.  Effets  delà  culture, etl{6. 
Effets  du  fumier  , 46  et  4rJ-  Différence  entre  l’en- 
grais et  l’amendement  des  terres,  4j • Culture  en 
éc  liai  as,  raison  et  effets  de  cette  culture,  48  et  suiv. 
Méthode  de  liâter  la  maturation  du  raisin,  49.  In- 
convéniens  d’élever  la  vigne  sur  les  arbres  et  en 
treilles  , 5o.  Résultats  d’une  vigne  abandonnée  à 
elle  - même  , 5i.  Conclusion  sur  la  culture  de  la 
vigne,  ihid. 

Cuves  vinaires.  Leur  construction  , comparaison 
entre  elles,  91  et  suiv.  Moyens  de  les  préparer, 
92  etÿc>. 

B. 

Décuvage.  Importance  de  bien  saisir  le  moment  de 
décuver , 189.  Signes  d’après  lesquels  on  se  conduit 
pour  déterminer  le  moment  du  décuvage,  190  et 
suiv.  Usages  des  gleucomètres  , 192  et  suiv.  Prin- 
cipes généraux  au  sujet  du  décuvage  , 19 5 et  suiv. 
Conséquences  relatives  au  décuvage  , 19  J et  suiv . 
Moyens  de  décuver  , 202  et  suiv. 

Distillation  des  vins.  Histoire  de  cette  découverte, 
828  et  suiv.  Changemens  opérés  successivement,  828 
et  suiv.  Procédés  pour  juger  de  la  spirituosité  des 
eaux-de-vie  , 36o  et  suiv . 

Ê. 

Eau-de-vie.  Sa  fabrication  , 3 28  et  suiv,  Modifica- 
tions et  perfectionnemens  apportés  succès  si  v eraen  £ 
à la  distillation,  325  et  suiv.  Moyens  de  déterminer 
la  spirituosité  des  eaux-de-vie  , 36o  et  suiv. 
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Eau-de-vie  de  mahc  , 35o. 

Echaeas.  Culture  de  la  vigne  en  éclialas  , raison  e! 
effets  de  cette  culture  , /$  e t suiv. 

Exposition  , Influence  de  l’exposition  de  la  vigne  sur 
le  raisin  , 28  et  suiv . Influence  de  l’exposition  sur- 
la  végétation  en  général , 3o  et  suiv.  Effet  des  di- 
verses faces  de  la  même  colline  sur  le  raisin  , ihid. 
et  suiv  Exposition  du  midir  la  plus  favorable  à la 
vigne  , 32 , 3 7.  Effets  de  l’inclinaison,  34-  Désa- 
vantage des  vallons  étroits,  32.  Exposition  au 
levant  , 34.  Expositions  du  nord  et  du  couchant 
funestes  à la  vigne,  35,  36.  Effets  des  arbres  dans? 
une  vigne,  36 » 

F.. 

Fermentation.  Moyens  de  disposer  le  suc  du  raisin 
à la  fermentation , 68  et  suiv . Avantage  de  sécher 
un  peu  les  raisins  avant  de  les  presser,  69  et  70. 
Opinions  et  faits  sur  les  procédés  d’égrapper  ou  de 
ne  pas  égrapper  les  raisins,  70  et  suiv . Foulage-  du 
raisin,  moyens  de  l’opérer,  76  et  suiv.  Observations 
sur  les  méthodes  de  foulage , 80  et  suiv.  Nécessité 
de  bien  fouler  les  raisins  ,81  et  82.  Avantage  de 
remplir  la  cuve  dans  vingt- quatre  heures,  82.  In- 
convénient des  méthodes  usitées  en  Italie  , 83.  Pro- 
cédés de  fabriquer  des  vins  blancs  en  Champagne,  84 
et  suiv.  Description  des  cuves  vinaires  ,91  et  suiv .. 
Causes  qui  influent  sur  la  fermentation  , q3  et  suiv.. 
Influence  de  la  température  sur  la  fermentation  f 9^ 


DES  MATIERES.  3^5 

et*  suiv.  Influence  de  l’air  dans  la  fermentation  , 99 
et  suiv . Influence  du  volume  de  la  masse  fermen- 
tante sur  la  fermentation  , 106.  Influence  des  prin- 
cipes constituans  du  moût  sur  la  fermentation,  1 10 
et  suiv.  Marche  que  suit  la  fermentation  , 126  et 
suiv.  Production  de  la. chaleur  , i3i  et  suiv.  Pro- 
duction d’acide  çarbonicjue  , i33  et  suiv.  Formation 
d’alcool , 140.  et  suiv . Coloration  du  vin  , i44 
suiv . Moyens  de  gouverner  la  fermentation  , i4y  et 
suiv.  Théorie  de  la  fermentation,  166  et  suiv. 

Filer.  Voyez  Graisse. 

%/ 

Fleurs  de  vin.  Causes  , 260 

G. 

Gaz.  Substance  invisible  comme  l’air.  Le  gaz  qui 
s’élève  de  la  vendange  en  fermentation  est  un  acide 
léger  , qu’on  appelle  acide  carbonique  ou  air  Jixe  ç 
dans  la  langue  chimique.  Ce  gaz  est  dangereux  à 
respirer  } il  éteint  la  flamme  d’une  bougie , et  oc- 
cupe toute  la  place  vide  de  la  cuve  au-dessus  de  la 
vendange. 

Gleucomûtres*  Usages  des  gleucomètres , 192  e$ 
suiv. 

Goût  de  Fût.  Causes  de  cette  altération  , 26^  et  suiv* 
Moy  ens  de  la  corriger  , 2 58. 

Graisse  des  vins.  Maladie  du  vin,  242.  Nature  des 
vins  sujets  a cette  maladie  , ihid.  Moyens  de  la, 
guérir , 246  et  suiv.  Causes  de  la  graisse , 24,3*. 


5^6  TABLE 

Granité.  Ses  débris  forment  un  bon  soï  pour  h, 
vigne  ,2 6. 

Grappe  Avantages  et  inconvéniens  d'égrapper  et  do 
ne  pas  égrapper  le  raisin  , 71  et  suiv.  Moyens  d’<k 
grapper,  yôetyy.^ 

H, 

Hydrogène.  Principe  inflammable  , combiné  dan®, 
les  produits  de  la  végétation  avec  le  carbone. 

I. 

Ivresse.  Opinion  des  anciens  sur  l’ivresse,  299  et3oQa 
Causes  de  l’ivresse,  3oi  et3oi. 

JU 

Latitude.  On  cultive  la  vigne  entre  le  34  et  le 
degré  de  latitude,  16  et  suiv.  Les  meilleures  vignes: 
sont  entre  le  4o  et  le  50e.  degré,  17.  La  France  est 
admirablement  située  pour  la  culture  de  la  vigne  y 
ihid.  Efiets  des  cbangemens  de  climat  sur  le  plant 
de  vigne,  18  et  suiv* 

Levure,  Ce  que  c’est,  110  et  suiv.  Son  action  sur  le 
sucre  , 1 13  et  suiv.  Effets  de  la  variété  de  ses  pro-* 
portions  avec  le  sucre  , ! 1 4 et  suiv.  Son  action  su*- 
la  fermentation  , 166  et  suiv.. 

Lie  , 169  et  suiv.  21 3 et  suiv.  3i5  et  suiv  % 

M. 

Marc.  Ses  usages  , 20 5 et  suiv A 
Méçher.  LES.  VINS,  21 5*. 
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Muet  (vin),  216. 

Muter  les  vins,  2i5. 

O. 

OEnologïe.  La  science  qui  traite  du  vin. 

Œnologue.  Le  savant  qui  s’occupe  du  vin. 

Cuiller,  210  et  suiv. 

Oxygène.  Un  des  principes  constituans  de  l’air  at- 
mosphérique , et  le  seul  qui  serve  à la  combustion 
et  à la  respiration.  11  est  un  des  principes  de  1 eau  , 
du  sucre  , des  acides.  Il  forme  l’acide  caibonique 
en  s’unissant  au  carbone  , et  donne  naissance  à 
l’alcool  ou  esprit-de-vin  en  enlevant  ce  principe 
de  la  masse  fermentante. 

P. 

Pluie,  Effet  des  pluies  sur  le  raisin  , 4°  e t SUIV' 

Pousse  du  vin.  Phénomènes  et  causes,  260. 

Pressoir  , 204  et  suiv. 

Principe  coloe.ant.  Existe  dans  la  pellicule  du  îai- 
sin,  017  Se  dissout  dans  la  liqueur  spiri tueuse,  3 18. 
Se  sépare  par  expression  de  la  pellicule,  iü id.  Moyens 
de  le  précipiter  du  vin  , 3 19.  Nature  de  ce  principe  , 
320. 

Pv. 

Raisin.  Considéré  dans  ses  rapports  avec  le  sol,  le 
climat,  l’exposition,  les  saisons,  la  culture,  etc., 
i3  et  suiv. 

R.UM  , 367, 
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S. 

Saisons.  Influence  des  saisons  sur  le  raisin,  38  et  suiv. 
Effet  d’une  saison  froide  et  pluvieuse , 39  et  4e* 
Analogie  entre  l’effet  des  saisons  et  celui  des  clir 
mats,  4°  su^'  Effets  des  pluies  sur  le  raisin, 
ibid.  et  suiv.  Effets  des  vents  sur  le  raisin,  41  e t 
suiv . Effets  des  brouillards  sur  le  raisin  , 4 

Serres,  20  5 et  suiv. 

Sol.  Influence  du  sol  sur  le  raisin  , 30  et  suie.  Effets 
des  terres  argileuses,  21  et  22.  Des  terrains  humides, 
23  et  24.  Des  terrains  calcaires  , 24*  Des  terrains 
crayeux  , ihid.  Des  terrains  caillouteux  , 25.  Des 
terres  volcanisées  , ihid . Des  débris  de  granité,  26 
eto.j.  Qualités  nécessaires  au  sol , 27  et  28. 

Soufrage  des  vins.  Ce  que  c’est,  2i5.  Manière  de 
composer  les  mèches  de  soufre  , ihid.  et  suiv..  Mé- 
thode de  soufrer,  216  et 216.  Procédé  pour  faire  le 
vin  muet,  216  et  suiv.  Effets  du  soufrage,  217* 
Mo}  ■en  de  soufrer  des  anciens  , 2 1 8 et  219. 
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quées pour  soutirer  les  vins  , 220.  Temps  propre 
au  soutirage,  ihid . Procédés  pour  soutirer,  221  et 
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Sucre.  Sa  différence  d’avec  le  principe  doux  du  rai- 
sin, 111  et  suiv.  Son  action  sur  la  levure,  112  d 
suiv.  Son  existence  dans  le  raisin  , 11 4-  Ses  pro- 
portions avec  la  levure,  ihid.  et  suiv . Son  action 
dans  la  fermentation  , 167  et  suiv. 
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à maturité,  126.  Adouci  par  du  sucre,  il  peut  donner 
du  bon  vin,  i4y  et  suie. 

Vertus  du  vin.  Diffèrent  selon  Page  du  vin  , 3oi . 

Vin.  Conjectures  sur  son  origine,  2 et  suie.  Connais/* 
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favoriser  la  formation  clu  vinaigre  , ihid.  et  suie . 
Procédés  pour  fabriquer  le  vinaigre  de  vin,  272  et 
suie.  Procédés  pour  fabriquer  le  vinaigre  de  bière , 
277  et  suie.  Procédés  pour  la  fabrication  des  vi- 
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